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RESUMEN

En este contexto investigativo se sistematiza la inocuidad de alimentos como categoria
fundamental en la gestién de calidad de procesos y productos para el cumplimiento de
estandares de calidad por parte de ellos, que fundamenten una aptitud 6ptima de las unidades
manufacturadas, en el eslabon de la seguridad hacia el mercado consumidor, con el propésito
de evitar la proliferacion de brotes de enfermedades e intoxicaciones alimentarias. Es asi
como, bajo un enfoque cuantitativo, de paradigma positivista, de disefio no experimental,
tipo campo y nivel descriptivo — analitico, se desarrollé la investigacion sobre inocuidad de
alimentos como gestién de calidad en la manufactura de productos balanceados para animales
en la empresa Agroinsumos Lara, C.A. Se abordé mediante la consulta a cincuenta y seis
(56) trabajadores, con la aplicacion de un cuestionario politémico, validado previamente por
juicio de expertos. Dentro de los resultados mas relevantes se tienen que hay deficiencias en
la aplicacion del sistema de gestion de calidad relativo a la inocuidad de alimentos, con déficit
intelectual en el talento humano, desconocimiento de las perspectivas de la Norma ISO
22.000:2018. Ante este panorama, se desarroll6 una propuesta de gestion del conocimiento,
amparada en las teorias de la cognicuidad (Torrealba, 2013) y heuristica compleja de la
inocuidad (Torrealba, 2023), orientada a la praxeologia de la inocuidad de alimentos, con la
ejecucion de tallers de formacion del personal responsable de la manufactura de alimentos
balanceados. Una vez aplicados los talleres, se evalud el impacto ocasionado en el seno de
los trabajadores, consolidando el mejoramiento continuo en los procesos operativos de
obtencion de productos terminados, reflejados en: bajo desperdicio, compromiso laboral,
saneamiento eficiente de planta y un liderazgo transformacional, que induce al trabajo en
equipo.

Palabras claves: Inocuidad de alimentos, liderazgo transformacional, gestion de calidad.
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ABSTRACT

In this research context, food safety is systematized as a fundamental category in the quality
management of processes and products for compliance with quality standards by them, which
support optimal fitness of manufactured units, in the link of safety to the consumer market,
in order to avoid the proliferation of outbreaks of diseases and food poisoning. Thus, under
a quantitative approach, positivist paradigm, non-experimental design, field type and
descriptive - analytical level, research on food safety was developed as quality management
in the manufacture of balanced products for animals at the company Agroinsumos Lara, C.A.
It was addressed by consulting fifty-six (56) workers, with the application of a polytomous
questionnaire, previously validated by expert judgment. Among the most relevant results are
deficiencies in the application of the quality management system related to food safety, with
an intellectual deficit in human talent and a lack of awareness of the perspectives of the ISO
22000:2018 Standard. Given this situation, a knowledge management proposal was
developed, based on the theories of cognition (Torrealba, 2013) and complex safety heuristics
(Torrealba, 2023), oriented towards the praxeology of food safety, with the implementation
of training workshops for personnel responsible for the manufacture of balanced feed. Once
the workshops were implemented, the impact on the workers was evaluated, consolidating
continuous improvement in the operational processes for obtaining finished products,
reflected in: low waste, work commitment, efficient plant sanitation, and transformational
leadership that encourages teamwork.

Keywords: Food safety, transformational leadership, quality management
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INTRODUCCION

La inocuidad en alimentos es un sistema de gestion de calidad que promueve la seguridad
en el mercado consumidor, por lo que abordar lo concerniente a su conocimiento estratégico
y cientifico, proyecta a una agroindustria que avala la garantia de la comercializacion de la
gama de unidades que oferta a la poblacion, con minimo riesgo de enfermedades por agentes
fisicos, quimicos y bioldgicos. Como lo establece Torrealba (2023), la inocuidad de los
alimentos son condiciones y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento,
distribucion y preparacion de los alimentos para asegurar que, una vez ingeridos no
representen un riesgo apreciable para la salud.

Es por ello, que surge el interés de la investigacion dentro de la empresa de alimentos
balanceados para animales, Agroinsumos Lara, C.A, ante la necesidad de consolidar politicas
de aplicacion de buenas practicas de manufactura, sistemas de operatividad sanitaria
eficiente, analisis de puntos criticos de control, como elementos firmes en el aseguramiento
de la calidad de los productos obtenidos en sus lineas de procesamiento, con ofertas estables
para el consumidor habitual, quien demanda unidades nutritivas aptas para su ingesta, como
forma de satisfacer requerimientos energéticos.

En este sentido, la inocuidad de alimentos constituye un atributo fundamental dentro del
sistema de gestion de calidad, en el que la normativa internacional (1SO 22.000:2018) -que
es la que especifica los requisitos que se deben cumplir en la totalidad de la cadena de
suministros de alimentos, para asegurar que lleguen en perfecto estado al consumidor, es
decir, que no contengan agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, en niveles o de naturaleza tal,
que pongan en peligro su salud. De esta forma, su manipulacion ha sido controlada, evitando
la incidencia de estos agentes, que de alguna u otra manera, pudiesen ocasionar patologias
en el consumidor final. De esta contextualizacidn surge la necesidad de promover la gestion
del conocimiento en los responsables de manipular alimentos, como fundamento de garantia
de seguridad alimentaria en la sociedad.

Es importante destacar, que una inadecuada aplicacion de los sistemas de inocuidad de
alimentos, pueden influir en la aparicion de factores de riesgos para la poblacion,
manifestados por la presencia de enfermedades e intoxicaciones por la ingesta de estas

unidades nutritivas, causando dafios a las familias, a la sociedad en general y a las empresas
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que los procesan, en las que arriesgan el prestigio comercial de sus marcas. En este contexto,
las enfermedades transmitidas por alimentos (ETASs), han sido agentes responsables de
eventos de morbilidad y mortalidad en las comunidades; por lo que desarrollar conocimientos
de los sistemas de calidad e inocuidad en la industria de procesamiento de materias primas
de origen animal y vegetal, es imprescindible para minimizar estos efectos insalubres.

A partir de este epilogo, surge la intencion de indagar sobre la inocuidad de alimentos en
la gestion del conocimiento de la empresa Agroinsumos Lara, C.A, con el proposito de
establecer alternativas de aplicacion de estrategias inherentes a la responsabilidad de
manufactura de unidades alimenticias en el &mbito agropecuario de la nacion. En esta mirada,
se inicia el abordaje de este fendbmeno con la busqueda de factores que influyen en su
aplicabilidad dentro de la empresa objeto de estudio. Para ello se circunscribe la investigacion
en cinco ejes criticos:

En el primer momento de la indagacion se plasma la contextualizacion del estudio, donde
es necesario descubrir los factores que han repercutido en el éxito de la inocuidad alimentaria
dentro de la empresa, para avanzar hacia el establecimiento de objetivos, como eslabon para
dar respuesta al fendbmeno suscitado dentro de la organizacion. En un segundo capitulo se
establece el estado del arte de la investigacion, donde se instauran estudios previos, que en
correlacion con las bases teoricas y legales, van a favorecer la insercion de elementos claves
en la busqueda, ampradas por leyes y normativas vigentes.

Posteriormente se establece la prosecucion hacia la metodologia que fundamente la
investigacion, para continuar con un cuarto espacio epistemolégico, que es el analisis de los
resultados, en el que, bajo una estadistica descriptiva, se responda al objetivo especifico que
invita a diagnosticar lo que sucede en la planta, para luego dar paso al umbral analitico, donde
se establecen criterios holisticos, que impulsen a la comprension asertiva del contexto.
Finalmente, se construye un quinto capitulo, que muestra la disposicién de estrategias de
gestion para fortalecer la operatividad de las lineas de produccion de la planta, donde el
liderazgo gerencial es clave en el logro de las metas establecidas en el ejercicio econémico

del pais.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

I.1. Planteamiento del problema

La contaminacién de los alimentos por agentes microbiol6gicos es un problema de salud
publica mundial, siendo el resultado de la presencia de residuos organicos e inorganicos en
ambientes inertes e inadecuados procesos de limpieza e higiene de los alimentos antes de su
consumo. Al respecto, Pedraza y Cérdoba (2020), especifican que esta se puede obtener
desde las fases de preparacion, fabricacion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, manipulacién, venta o suministro al consumidor, donde estas falencias en las
industrias de alimentos se pueden disminuir o evitar mediante la implantacion de los
Principios Generales del Codex sobre Higiene de los Alimentos que constituyen una sélida
base para garantizar un control eficaz de la higiene de los alimentos, puesto abarca toda la
cadena alimentaria, a partir de la produccién primaria hasta el consumidor, resaltando los
controles esenciales de higiene en cada etapa y recomendando la aplicacion del Analisis de
Riesgo y Puntos Criticos de Control (APPCC) en todos los casos posibles, con el fin de
mejorar la inocuidad de los alimentos.

Para Arispe (2018), la inocuidad de los alimentos es una cuestion fundamental de la salud
publica para todos los paises y uno de los asuntos de mayor prioridad para los consumidores,
productores y gobiernos; asi mismo, es necesario que su produccion, abastecimiento,
comercializacion, manipulacion y consumo se realice en condiciones suficientes de higiene,
para que los productos resultantes sean inocuos y de alta calidad, a fin de garantizar la salud
de los consumidores.

De esta manera la inocuidad esta asociada a todos los riesgos, ya sea cronicos o agudos,
debidos a la contaminacion o presencia de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos en los
alimentos; de alli que su obtencion y garantia, a diferencia de otros factores de calidad como
los nutricionales, los sensoriales o los funcionales, es y debera ser un objetivo no negociable,
dado que parafraseando a Torrealba (2019), cada persona tiene derecho a acceder a alimentos

nutricionalmente adecuados e inocuos, por lo que para obtener esta seguridad no basta con
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incrementar la disponibilidad de los mismos, sino que su produccion, abastecimiento,
comercializacion, manipulacion y consumo se realice en condiciones suficientes de higiene,
para que los productos resultantes sean inocuos y de alta calidad, a fin de garantizar la salud
de los consumidores.

Es asi como la norma ISO 22.000:2018, destaca que la inocuidad de alimentos son
condiciones y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y
preparacion de los mismos para asegurar que una vez ingeridos no representen un riesgo para
la salud. Para Arispe (ob. cit.), la inocuidad de los alimentos es una cuestion fundamental de
la salud publica, por el hecho de que se estiman que son causantes de brotes de enfermedades
e intoxicaciones que afectan a 1 de cada 10 personas, provocando la pérdida de 33 millones
de afios de vida saludable, 420.000 muertes anuales, en las que el 30% de estas muertes
ocurren en nifios menores de 5 afios.

Igualmente, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2021), determina que un 70%
de las diarreas se originan por la ingestion de alimentos contaminados con microorganismos
0 toxinas; entre los que se han descrito cerca de 250 agentes causantes de estos brotes, que
incluyen bacterias, virus, hongos, parasitos, priones, toxinas y metales pesados. Un factor
preponderante en este suceso lo representan los cambios en los habitos alimentarios de la
sociedad, como el consumo de alimentos envasados, comidas fuera del hogar, expendio de
comidas preparadas y comidas rapidas.

En este particular, este organismo informa que en la region de las Américas, 77 millones
de personas se enferman anualmente al consumir alimentos contaminados y de esas personas
mueren alrededor de 9000 al afio. De ese grupo, 31 millones son menores de cinco afos y de
ellos mueren mas de 2000 al afio. Es por ello que autores como Arispe (ob. cit), Torrealba
(2019), Frazier y Westhoff (2017), consideran que la inocuidad alimentaria, definida como
"la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o
consuman de acuerdo con el uso al que se destinan™, es un tema complejo que posee un
impacto en todos los segmentos de la sociedad, abarcando consumidores, gobierno, industria
alimentaria y la academia.

Por otro lado, a pesar de que los esfuerzos se han centrado en aumentar la produccion de
alimentos sanos y seguros, utilizando nuevas tecnologias, buenas précticas de manufactura,

control de calidad y medidas de higiene y seguridad, tales como la implementacion del
4



Anadlisis de Riesgo y Puntos Criticos de Control (HACCP), las Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETA) siguen siendo responsables de altos niveles de morbilidad y mortalidad,
tanto en paises desarrollados como en aquellos en vias de desarrollo, generando cuantiosas
pérdidas para la salud publica, la salud animal y la industria alimentaria.

En funcion a este contexto, Reynolds y Dolasinski (2019), manifiestan que una de las
causas fundamentales de este complejo numero de brotes y enfermedades, se deben en parte
a que los sistemas de gestion y control alimentarios en los paises en progreso, no siempre
estan bien organizados y desarrollados como en el mundo industrializado, estando éstos
sujetos a tension externas e internas de las organizaciones, en las que destacan factores
politicos, sociales, culturales, cognitivos, pragmaticos y axiologicos. Esto perjudica la
calidad e inocuidad de los suministros alimentarios, asi como la labor desarrollada por los
sectores que requieren garantizar la gestion de calidad, orientada a la proteccion del
consumidor y las gestiones relativas al comercio internacional de productos alimenticios.

Intentar abordar informacién de inocuidad en alimentos en Venezuela es un proceso
complicado, por el hecho de que la informacion por fuentes primarias y secundarias es escasa.
Para el afio 2020, el Programa Mundial de Alimentos (WFP, 2020), determina que en el afio
2019, el 7.9% de la poblacion en Venezuela (2.3 millones) se mantuvo en inseguridad
alimentaria severa, en el que un 24.4% adicional (7 millones) estéa en inseguridad alimentaria
moderada, estimandose que una de cada tres personas en Venezuela (32.3%) estd en
inseguridad alimentaria y necesita asistencia.

Este mismo programa informa que en el pais, la posibilidad de cubrir la canasta basica se
ha hecho dificil para la familia, con cifras que estiman que una de cada cinco personas puede
acceder a ella. Esto conlleva a que las familias venezolanas se aboquen a adquirir productos
que ofrezcan precios econdmicos, en los que muchos de ellos pudiesen ser de dudosa calidad,
al igual que acudir a alternativas artesanales, que aunque no es del todo malo, se asumen
deficiencias en la manipulacion de alimentos, lo cual puede desatar episodios de
enfermedades e intoxicaciones por su ingesta, dado que se desconocen y no se aplican buenas
practicas de manufactura, con incidencias de patégenos peligrosos para la salud del
consumidor.

Ante esta perspectiva, para la sociedad, los industriales, distribuidores, expendedores,

comercializadores y manipuladores de alimentos, deben ocuparse en asegurar la inocuidad y
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la calidad higiénica de los mismos; lo que significa implementar medidas para prevenir la
contaminacion quimica, bioldgica y fisica de estos agentes nutritivos, a lo largo de todas las
etapas: produccion, envasado y/o procesamiento, almacenaje en el punto de venta, traslado a
la casa, almacenaje en la casa, preparacion y consumo; todo con la finalidad de que al
consumirlos no causen dafios a la salud. En términos sencillos, la inocuidad es una condicion
que se exige a los alimentos, envases y empaques, a fin de garantizar que no presenten
contaminantes quimicos (cloro, insecticidas, otros), fisicos (fragmentos de vidrios, astillas de
madera, otros), o bioldgicos (bacterias, hongos), que atenten contra la salud del consumidor
(Torrealba, 2023; Frazier y Westhoff, ob. cit.).

El problema esté en que la tendencia es que en las empresas productoras, manufactureras,
transportadoras, almacenadoras, expendedoras y comercializadoras de alimentos, el 17,5%
de las mismas tienen implantado el sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (APPCC), con siglas en ingles HACCP (Hazard Analysis Control Critical Point),
aun cuando para obtener la permisologia sanitaria deben ser evaluadas en cuanto al nivel de
la aplicacion de sus prerrequisitos como las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), BPF
(Buenas Précticas de Fabricacion) y POES (Programas Organizados de Estandarizacion
Sanitaria), obligadas a obtener un resultado igual o superior al 70% de cumplimiento de los
requisitos establecidos (Arispe y Tapia, 2007; Torrealba, 2023).

De forma similar, se estima que cerca del 65% de las plantas industriales del pais poseen
unidades de control de calidad, sobre todo en las grandes y medianas compafiias, con
carencias en la implementacién del sistema HACCP, y otras, estrategias de BPF/BPM. Cerca
del 80% de estas empresas no cuentan con laboratorio de microbiologia, limitandose en su
mayoria, a analisis externos, con frecuencias semanales, quincenales, trimestrales, e incluso
semestrales, lo que repercute en el débil control de agentes patdgenos, tanto en las materias
primas recibidas, como en el procesamiento del producto y en el producto final.

El problema, segun Arispe (ob. cit.), es que las organizaciones productoras de alimentos,
principalmente en las consideradas pequefias y medianas, tanto publicas como privadas, es
que en muchos casos no aplican estrategias adecuadas en su manipulacién, por lo que han
favorecido el desarrollo de agentes bioldgicos, principalmente microorganismos patdgenos

y/o deteriorativos, que contaminan los alimentos en pequefias cantidades, y al conseguir las



condiciones adecuadas para sobrevivir y multiplicarse pueden alcanzar niveles necesarios
para ser infestantes o producir la suficiente toxina para causar la patologia.

En el caso de la empresa objeto de estudio, denominada Agroinsumos Lara, C.A, ubicada
en el Municipio Araure, del estado Portuguesa, es una de ellas que no cuenta con la estructura
del laboratorio de gestion y aseguramiento de la calidad de materias primas, procesos y
productos. La misma solicita a empresas foraneas y laboratorios de calidad, que le presten el
servicio, con frecuencias muy variables, en funcion a como perciben la estabilidad de los
alimentos balanceados para animales que se procesan, orientados a atender el mercado de
nutricion de aves, cerdos y ganado bovino, en cada una de sus etapas de crecimiento.

El problema estd en que por no contar con un laboratorio propio, la informacion
proporcionada por las unidades que le prestan ese servicio, en la mayoria de los casos es
tardia, lo que retarda la toma de decisiones en casos puntuales o en la planificacion por
periodos operativos, programas de produccion, trazabilidad y monitoreo de la calidad de los
productos que salen al mercado. Igualmente, no se lleva un seguimiento adecuado de las
materias primas que ingresan a la planta, asi como de sus productos terminados, lo que ha
traido como consecuencia un incremento en los desperdicios y fugas en los sistemas de
transferencias de los mismos para su reproceso.

Por otro lado, no se logran controlar adecuadamente las devoluciones a la planta de
productos terminados que de una u otra forma no alcanzaron los estandares de calidad, asi
como de aquellos que al recibir la informacion retardada de los resultados de analisis
solicitados a los laboratorios foraneos, ya estan colocados en los mercados regionales y
nacionales, al igual que en las granjas avicolas propias de la corporacion.

Es decir, esta empresa se ha ocupado mas en la busqueda de un talento humano calificado,
tanto en habilidades técnicas como cognitivas, pensando siempre en alcanzar volimenes de
produccion que permitan llegar a las 2.000 a 3.000 toneladas métricas mensuales, que
garanticen su continuidad operativa y solvencia econdmica, dejando a un lado criterios
significativos para la inocuidad de alimentos, como la permanente supervision fisica, quimica
y bioldgica de las materias primas, productos en proceso y productos terminados, lo que
indica que se sumerge en el conglomerado de organizaciones manufactureras de alimentos
que han dejado a un lado el sistema de gestion y aseguramiento de la calidad en el pais, como

lo determinan Arispe y tapia (ob. cit.) y Torrealba (2023) en sus investigaciones.
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En términos generales, la inocuidad de alimentos como complemento de la gestion de
calidad, es un proceso en el que en el &mbito nacional carece de conocimiento cientifico,
tanto por quienes manufacturan estas unidades nutritivas como de quienes la consumen, por
lo que se puede considerar como uno de los principales factores que contribuyen a la
contaminacion poblacional por su ingesta, donde de forma indirecta se ven mayormente
afectados los grupos mas vulnerables a enfermarse, como los nifios, los ancianos y las
personas inmunodeprimidas.

Esto demuestra que muchas organizaciones productoras de alimentos en el pais, muy
poco se ocupan de instaurar una estructura de andlisis de materias primas, productos en
proceso como terminados, para hacer un seguimiento eficiente de las ofertas que hacen al
mercado; en muchos casos por dimensiones econémicas, en otras por inadecuada supervision
gubernamental, asi como por falta de compromisos empresariales con el consumidor, quien
orienta sus esfuerzos corporativos a maximizar las ganancias, menospreciando la necesidad
social del consumo de productos aptos.

No obstante, se hace indispensable que los actores sociales, iniciados por los responsables
de la manufactura de productos alimenticios, se ajusten a la perspectiva cognitiva, axioldgica
y praxeoldgica de la inocuidad de los alimentos, como responsabilidad social en las
comunidades de consumidores y usuarios que requieren nutrirse con productos sanos, libres
de agentes contaminantes, y es alli donde la toma de decisiones, basadas en la comunicacion
interactiva, dialégica y recursiva, es fundamental para lograr la comprension de estrategias
gerenciales, apoyadas en la aplicacion de buenas practicas de manufactura (BPM) y de
fabricacion (BPF) de alimentos, junto al sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control (APPPC).

Lo anterior demuestra que es necesario que las organizaciones productoras de alimentos
adopten una accion gerencial que se integre con la gestion del conocimiento en la inocuidad
de alimentos, como politica de eficiencia en la manufactura de sus unidades nutritivas,
enfocadas a cumplir con las exigencias del consumidor final, basados en una mision, vision,
lineamientos y objetivos que favorezcan los niveles de calidad y productividad, con bajo
riesgo de peligro para el usuario comun. Bajo este enfoque, la investigacion se centra en dar

respuesta a unas interrogantes que se vinculan con la posibilidad de dar respuesta al



fendmeno que se suscita en torno a la inocuidad de alimentos en la produccion de alimentos
balanceados para cerdos, aves y bovinos, en la empresa Agroinsumos Lara, C.A; siendo ellas:
¢Qué nivel de conocimiento y aplicacion de la inocuidad de alimentos como gestion de
calidad en la manufactura de productos balanceados para animales se tiene en la empresa
Agroinsumos Lara, C.A.?

¢Cuales son los factores incidentes en la aplicacion de la inocuidad de alimentos como
gestion de calidad en la manufactura de productos balanceados para animales en la empresa
Agroinsumos Lara, C.A.

¢Qué estrategia es necesaria presentar a la empresa objeto de estudio como propuesta de
gestién del conocimiento, dirigida a la aplicacion de la inocuidad de alimentos como gestion
de calidad en la manufactura de productos balanceados para animales que en ella se
procesan?

¢Cudl sera el impacto de la aplicacion de la propuesta de gestion del conocimiento dirigida
a la instauracion de la inocuidad de alimentos como gestién de calidad en la manufactura de

productos balanceados para animales en la empresa Agroinsumos Lara, C.A.?

1.2. Justificacion de la investigacion

En referencia a las deficiencias en el pais de politicas de aplicacion eficiente de los
sistemas de gestion de calidad, en el que la empresa Agroinsumos Lara, C.A, se inmiscuye;
es imprescindible incorporar estrategias inherentes a la inocuidad de alimentos, tanto en esta
unidad de estudio como en aquellas organizaciones fabricantes y/o manufactureras de
materias primas y productos terminados de indole alimenticio; independientemente de que
sean pequefias, medianas, grandes, al igual que comercios, restaurantes, domicilios,
comedores populares, comedores escolares, y todas aquellas, que de una forma involucran
practicas técnicas de elaboracion.

En este caso, en el espectro social, al estar todas ellas trabajando bajo la concepcion de la
gestion del conocimiento en la inocuidad de alimentos, sus insumos, procesos y productos,
van a fomentar una cultura de consumo seguro en el mercado, garantizando estabilidad y
seguridad alimentaria dentro de la poblacion, con unidades aptas para su ingesta, cuyos
riesgos de brotes de enfermedades e intoxicaciones alimentarias disminuyan

significativamente y asi proyectar una mesa de consumo familiar adecuada.



Para la empresa objeto de estudio, al incorporar estrategias de inocuidad de alimentos
como sistema de gestion de calidad en procesos y productos, posibilita una integracion del
conocimiento cientifico inherente a este sistema de servicio, tal como lo exige la Norma ISO
22.000:2018, que estipula que toda organizacion destinada a la cadena de produccion de
alimentos, debe familiarizarse con la inocuidad de sus procesos, a fin de garantizar una
seguridad de consumo en el mercado nacional e internacional. En este contexto, los alimentos
balanceados ofertados al mercado darian garantia de que los animales que lo consuman,
aparte de alcanzar los objetivos nutritivos, van a tener la certeza de que las repercusiones de
enfermedades por agentes fisicos, quimicos y bioldgicos, ante la expuesta de las unidades
entregadas por la marca, no representarian problema alguno de patologias.

En el ambito cientifico, al presentar una propuesta de formacion para el talento humano
que hace vida en la empresa Agroinsumos Lara, C.A, aparte de que va a permitir fortalecer
el capital humano, que la convertiria en una ventaja competitiva y comparativa, va a propiciar
un acercamiento cognitivo y epistemoldgico con este sistema de gestion de calidad integral,
que ha ido avanzando a pasos vertiginosos en la economia mundial, por adaptarse a las
exigencias de las normas internacionales, asi como al Codex alimentarius, como
organizacion de control de los productos alimenticios que requieren una codificacion que
informe sobre el cumplimiento de los parametros de control y aseguramiento de calidad para
el mercado globalizado.

Esta reflexion se inserta en lo estipulado por Torrealba (2023), quien determina que ante
el dinamismo de fuerzas que mueven el cambio en las organizaciones, con la aparicion de la
globalizacion y la tecnologia; nuevas formas de pensamiento, de esquemas gerenciales y de
cosmovision paradigmatica, hace imprescindible que se involucre la inocuidad de alimentos
en la gestion de saberes, para asi dar respuesta, en las condiciones actuales, a los cambios de
su entorno externo e interno, de manera que se analicen férmulas e implementen los
lineamientos estratégicos que tengan como reto gestionar la complejidad gerencial para
obtener ventajas competitivas en las organizaciones de manufactura de alimentos, dificiles
de imitar por parte de los competidores.

En el escenario de la cultura organizacional, la empresa Agroinsumos Lara, C.A, debe dar
un paso importante hacia la adopcion de la inocuidad alimentaria como proceso gerencial de

calidad en toda su cadena de produccion. Ante ello, es necesario que los actores sociales se
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identifiquen y comprometan en ajustarse a las perspectivas epistémicas, axiologicas y
metodolodgicas de lo que representa la manufactura de productos alimenticios bajo estandares
de calidad, siempre con la mirada en la necesidad de que el mercado demandante de los
productos elaborados, confie en la empresa como proveedora de sus insumos para la cria de
cerdos, aves y bovinos, y que los mismos puedan dar los rendimientos adecuados.

Desde esta perspectiva, al fomentar la formacion de este talento humano, se avanza en
asegurar la inocuidad y la calidad higiénica de los alimentos, mediante la implementacion de
medidas para prevenir la contaminacion quimica, bioldgica y fisica de ellos, a lo largo de
todas las etapas: produccién, envasado y/o procesamiento, almacenaje en el punto de venta,
traslado a la casa, almacenaje en la casa, preparacion y consumo; para ello el manipulador de
alimentos debe estar formado, todo ello con la finalidad de que al consumirlos no le cause
dafios a la salud.

En el espacio metodoldgicos, asumir propuestas de construccion de estrategias cognitivas
y técnicas de aplicacion de sistemas de gestion de calidad como la inocuidad de alimentos
dentro de la empresa objeto de estudio, va a fomentar el mejoramiento continuo en los
procesos de manufactura de los mismos, que aparte de promover unidades que estén dentro
de las exigencias de las normativas nacionales e internacionales, van a representar politicas
para la toma de decisiones asertivas, basadas en la comunicacion interactiva, dialogica y
recursiva, apoyadas en la aplicacién de buenas précticas de manufactura (BPM) y de
fabricacion (BPF) de alimentos, junto al sistema de analisis de peligros y puntos criticos de
control (APPPC), como lo determinan Frazier y Westhoff (ob. cit.).

Hay que tomar en cuenta que la globalizacion del mercado, la introduccion de nuevos
productos y procesos de fabricacion, junto a la creciente demanda por alimentos listos para
el consumo, requieren por lo general, de una cadena de produccion mas larga y compleja, lo
que aumenta el riesgo de contaminacién microbiolégica. Considerando los cambios
ambientales globales, el surgimiento de nuevas patologias emergentes y las rapidas vias para
el transporte de personas y animales alrededor del planeta, resulta evidente un escenario
epidemiolégico dindmico que plantea un gran desafio para los paises, especialmente en las
necesidades de profundizar el conocimiento y contar con un capital humano preparado para

dar respuesta oportuna a los requerimientos de prevencion y control de las ETAs.
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Por esta razon, en el umbral econémico, para la empresa al adoptar como praxis la accién
gerencial, dirigida a la inocuidad e alimentos, auspiciada por la gestion del conocimiento en
este sistema de calidad con la capacitacion del individuo, va a promover cambios en su
comportamiento, dirigido a ofrecer al mercado productos que propicien menos posibilidades
de generar brotes de enfermedades e intoxicaciones en las granjas avicolas, asi como en
predios de cria de porcinos y bovinos, que incidiria en la disminucion de desperdicios y por
ende en tiempos de reprocesos de tonelajes de estos insumos. Ademas de ellos,
indirectamente mejoraria los rendimientos en estas granjas, por contribuir en el rendimiento
eficiente de estos seres vivos, en cuanto a produccion de leche, carne y huevos se refiere.

Es importante analizar que todo proceso administrativo tiene éxitos o fracasos en el seno
de las organizaciones en congruencia con la praxis de los actores que intervienen, como
elemento fundamental dentro de las areas involucradas en la firma. En el caso especifico de
la produccién de alimentos, hay que tomar en cuenta que la Ley Organica de Salud (1998)
todo alimento debe ser de la naturaleza y calidad que solicita el comprador u ofrezca el
vendedor; y no podrd ofrecerse a la venta cuando se encuentre en malas condiciones,
contravenga lo dispuesto en este reglamento, o cuando por cualquier otro motivo pueda ser
nocivo a la salud.

Finalmente, en el tramo académico, el estudio se inserta con la linea de investigacion
titulada: Gestion del conocimiento, del area de Ciencias Econdmicas y Sociales, de la
Universidad Nacional Experimental de los Llanos Occidentales “Ezequiel Zamora”
(UNELLEZ; 2013). La intencién del estudio es avanzar en la propuesta metodologica y
epistemoldgica de la inocuidad alimentaria dentro de las organizaciones manufactureras de
los mismos, como politica de gestion de calidad y seguridad alimentaria, cuya invitacion es
hacia la socializacion del conocimiento para su transferibilidad en empresas similares del

ramo de alimentos balanceados para animales.

1.3. Objetivos de la investigacion
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1.3.1. Objetivo general:

Generar una propuesta de gestion del conocimiento dirigida a la aplicacion de la inocuidad
de alimentos como gestion de calidad en la manufactura de productos balanceados para

animales, empresa Agroinsumos Lara, C.A.
1.3.2. Objetivos especificos:

. Diagnosticar el &mbito del conocimiento y aplicacion de la inocuidad de alimentos como
gestion de calidad en la manufactura de productos balanceados para animales, empresa
Agroinsumos Lara, C.A.

. Determinar los factores incidentes en la aplicacién de la inocuidad de alimentos como
gestion de calidad en la manufactura de productos balanceados para animales, empresa
Agroinsumos Lara, C.A.

. Analizar la inocuidad de alimentos como gestion de calidad en la manufactura de productos

balanceados para animales, empresa Agroinsumos Lara, C.A

. Aplicar la gestion del conocimiento dirigida al uso de la inocuidad de alimentos como
gestion de calidad en la manufactura de productos balanceados para animales, empresa
Agroinsumos Lara, C.A.

. Evaluar el impacto de la aplicacion de la propuesta de gestion del conocimiento dirigida a
la aplicacion de la inocuidad de alimentos como gestion de calidad en la manufactura de

productos balanceados para animales, empresa Agroinsumos Lara, C.A.
1.4. Alcances y limitaciones de la investigacion

La investigacion sera desarrollada en una empresa privada, en la que se pretende abordar
sobre la inocuidad en la linea de produccion de alimentos balanceados para animales,
especificamente en la de manufactura de unidades nutritivas para aves, porcinos y bovinos.
La intencion es presentar una propuesta de gestion del conocimiento sobre este sistema de
gestién de calidad dentro de la cadena de produccién, con el aval de adoptarla como
alternativa gerencial prospectiva, capaz de propiciar un mejoramiento continuo en cada una
de las etapas del proceso, y asi fomentar alimentos aptos para el consumo de estos animales,
garantizandoles un crecimiento asertivo y de bajo riesgo de adquirir alguna enfermedad o

intoxicacion por su ingesta, proyectiva también para el consumidor final, que no es mas que
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el grupo de personas que adquiere sus unidades, bien sean en carne, leche, huevos y sus
derivados.

Dentro de las limitaciones para llevar a efecto la investigacion esta el hecho de acceder a
informacién que pueda comprometer la estabilidad laboral del investigador, quien forma
parte del grupo del talento humano de esta empresa. La gerencia permite que solamente se
muestren a sus cargos confidenciales aspectos informativos de indole econémico, financiero,

productivos, entre otros superfluos, que solo la alta administracion tiene permiso para revisar.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO

El marco teorico se refiere a todas las fuentes de consulta tedrica de que se puede disponer
sobre el problema a investigar. Zamorano (2019). Se construye una vez que se ha expuesto
lo relativo al planteamiento del problema, los objetivos de la investigacion, su importancia y
los alcances de la misma. Determina este autor que con el marco tedrico se aporta
informacion cientifica relevante sobre lo que se pretende investigar, para generar un nuevo
conocimiento; es decir, representa el eje del conocimiento a construir dentro del contexto del
analisis de los resultados. En este aspecto, el capitulo referente al marco tedrico contempla
lo siguiente: antecedentes o estudios previos, bases teoricas, bases conceptuales y bases

legales.

I1.1. Antecedentes de la investigacion

En el escenario internacional, se tiene a Monge (2020), quien desarroll6 una investigacion
titulada: Evaluacién de conocimientos de inocuidad alimentaria en manipuladores de
alimentos de establecimientos de comida étnica de la Comuna de Providencia, Chile,
para optar al grado de Magister en Alimentos Mencion Gestion, Calidad e Inocuidad de los
Alimentos, en la Universidad de Chile. En la misma destaca que en esa pais Se observa una
amplia variedad de restaurantes internacionales que utilizan como base para el control de los
alimentos los sistemas de Buenas Practicas de Fabricacion y Programas de Prerrequisitos y
Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (HACCP); sin embargo, su correcta aplicacion
a nivel de manipuladores de alimentos (MA) depende de la formacion del personal, situacion que
podria incidir en pérdidas de inocuidad del alimento durante su elaboracién.

Por otra parte, existe un creciente nimero de restaurantes de comida sushi y china en Santiago,
donde la comuna de Providencia agrupa a un porcentaje mayoritario de locales de este rubro. En
base a esto el objetivo de esta tesis fue evaluar el nivel de conocimiento de inocuidad alimentaria,
actitudes y practicas de higiene personal de los MA de los restaurantes de comida sushi y china
(comuna Providencia, Regién Metropolitana, Santiago). Para este fin se aplico un cuestionario de
conocimientos, actitudes y practicas a un total de 140 MA (70 comida sushi-70 comida china) en

70 restaurantes (35 comida sushi—35 comida china) de la comuna de Providencia, Santiago.
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Se calculd el puntaje de conocimiento relativo y efectud un analisis bivariado y multivariado
para evaluar el efecto de las variables categéricas (variables demogréficas) sobre el puntaje de
conocimiento de los MA. Los resultados indican que los MA de sushi presentan mayor acceso a
educacion formal (93%) y conocimiento frente a buenas practicas de fabricacion (89%) respecto
al personal de comida china, con un 59% y 67%, respectivamente. Se observo un bajo porcentaje
de capacitaciones en el trabajo (sushi 3%; china 7%) a pesar del alto interés (100% sushi; 96%
china) de los MA en recibir mayor capacitacion.

El andlisis bivariado mostrd6 que el puntaje de conocimiento relativo se asocia
significativamente (p-valor < 0.05) con la edad, nivel educativo, puesto de trabajo, experiencia
laboral y la permanencia en el puesto de trabajo, de igual manera, en el caso del andlisis
multivariado se asocia significativamente con la edad, puesto de trabajo y experiencia laboral de
los MA. Los datos y la informacion recopilada muestran debilidades en la formacion de los MA
de los restaurantes de comida china y sushi y permiten a futuro focalizar estrategias de
capacitacion necesarias para promover una cultura de inocuidad alimentaria que favorezca una
correcta aplicacion de las regulaciones y normativa vigente.

Esta investigacion permite fomentar el analisis estadistico de los datos a recopilar en el trabajo
presentado, en el que el examen multivariado pudiese denotar aspectos relevantes que demuestren
la necesidad de atender determinadas dimensiones que influyen en la inocuidad de alimentos
dentro de los procesos de la organizacion objeto de estudio, enfocados a generar estrategias de
formacidn en sistemas de gestion de calidad dentro de las empresas que manufacturan productos
de indole nutritiva para atender una demanda de unidades aptas para su consumo.

Como segunda referencia internacional, se presenta a Ballesteros (2021), con su investigacion
titulada: Impacto de la implementacion del sistema de gestion de inocuidad alimentaria bajo
la norma ISO 22.000 en PYMES de la industria de alimentos, para alcanzar el grado de
Magister en Gerencia de la Calidad, Colombia. El objetivo principal trazado por el presente
trabajo corresponde a la identificacion del como y en qué impacta la implementacién de un
sistema de gestion de inocuidad/seguridad de alimentos en Pymes de la industria de
alimentaria basado en la norma ISO 22000.

Al respecto, se hizo un andlisis de esta norma, certificable para cualquier empresa que
esté involucrada en la cadena alimentaria (de envasado, produccién alimentaria, aditivos,

equipos, venta de servicio de alimentos entre otros), y que maneja un sistema de APPC
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(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) o HACCP por sus siglas en inglés, que se
integra con Buenas Practicas de Manufactura. El escrito se realiza mediante la recoleccion
de informacion de bases de datos, y anélisis de esta, encontrada a nivel mundial y se decidio
agrupar por continentes estableciendo cuatro impactos principales, demostrando por medio
de casos de estudio el impacto que se ha tenido en diferentes Pymes. Ademas de identificar
las ventajas competitivas que trae esta norma a Pymes del sector correspondiente,
concluyendo la importancia de implementar este sistema conjunto a sistemas de gestion de
calidad, medio ambiente, entre otros.

Esta investigacion complementa la metodologia a seguir en el presente estudio, por el
hecho de que incorpora técnicas de abordaje del sistema HACCP, en el cual se involucra un
seguimiento exhaustivo del proceso de produccién de alimentos, ademéas de nociones sobre
la aplicacion de Buenas Précticas de Manufactura, quienes invitan a integrar operaciones
sanitarias que fomentan la integridad en la gestion de calidad.

Como tercer umbral internacional, se presenta la investigacion de Acero (2022), titulada:
Intervencién en el saneamiento basico en una plaza del mercado de Bogota, Colombia, para
optar al grado de Magister en Salud Publica, en la Universidad Nacional de Colombia. El objetivo
del trabajo fue realizar una intervencion en salud publica en dicha comunidad de expendio de
alimentos, en el que es fundamental garantizar la inocuidad alimentaria de los productos que alli
se comercializan.

Para ello, se realizd un diagnostico de la situacion sanitaria actual de la corporacion, luego, en
union con la autoridad sanitaria, se identificaron aquellas actividades principales, tales como:
implementacion del plan de mejoramiento en salud publica en la corporacién; seguimiento,
participacion y mejoramiento del area de visita sanitaria en la misma; formulacion del plan de
saneamiento basico; control de vectores y plagas; plan de manejo de residuos sélidos; inspeccion
de alimentos junto a la autoridad sanitaria; sensibilizacion a los comerciantes y poblacién flotante
acerca de la normatividad sanitaria; capacitacion a pequefios productores; operativos sanitarios y
control de caninos callejeros. Posteriormente se realizo un diagnostico y monitoreo de cada una
de las actividades, recoleccién de la informacién, elaboracion de folletos informativos, registros
fotograficos e informes mensuales de las actividades realizadas durante los proximos doce meses.

Como resultados principales se tienen que se realizo el plan de mejoramiento en salud publica,

en la que se generd un formato de acta de seguimiento de los locales, dando cumplimiento a la
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atencion de ochenta (80) requerimientos sanitarios del total de ciento nueve (109) existentes.
Igualmente, se sensibilizaron a cinco mil (5000) personas, entre comerciantes y poblacion
circulante al interior de la corporacién, quienes se integraron al operativo de formacion en
inocuidad de alimentos, recoleccion de residuos sélidos organicos e inorganicos, atencion y
redistribucion de caninos, al igual que el control de plagas y roedores

Este antecedente constituye una orientacion en cuanto al disefio y puesta en practica de
gestiones inherentes a la formacién y pragmatismo de la inocuidad de alimentos dentro de
las estructuras, tanto manufactureras como expendedoras de productos nutritivos, como
mecanismo de control de brotes e intoxicaciones por su ingesta en la poblacion consumidora.
Este estudio previo incorpora en su contexto procesos de gestion de la inocuidad de
alimentos, tales como programas organizados de estandarizacion sanitaria y aplicacion de
buenas préacticas de manufactura, que son esenciales en todo proceso de gestion de calidad
para la industria agroalimentaria.

En el panorama nacional se tiene un primer acercamiento con la investigacion
desarrollada por los docentes Pifia, Sanchez y Rodriguez (2022), denominada:
Implementacion de un sistema de gestion de la inocuidad alimentaria en una linea de
bebidas instantaneas. La misma se llevo a efecto en la Universidad Nacional Experimental
Politécnica “Antonio José de Sucre”, de Barquisimeto, Venezuela.

En la misma, bajo los lineamientos de la Norma 1SO 22000:2018, se implement6 un
sistema de gestion de la inocuidad alimentaria en una linea de produccion de bebidas
instantaneas a base de cereales, bajo las siguientes etapas: Fase I: Definicion del concepto
estratégico de la empresa Cereales venezolanos y su politica de inocuidad, Fase II:
Diagndstico de la situacién actual de la empresa, Fase Ill: Formulacion de estrategias para
adecuar la linea de bebidas instantaneas a lo establecido en la norma ISO 22000:2018, Fase
IV: Implementacion del sistema de gestion de la inocuidad de alimentos disefiado, en un area
piloto.

Los resultados obtenidos mostraron que el concepto estratégico de la empresa y su
politica de inocuidad se encuentran alineadas en la premisa de desarrollar alimentos inocuos
con alto valor nutricional, el sistema de gestion de la inocuidad alimentaria en el diagnéstico
realizado respecto al cumplimiento de la norma ISO 22000:2018 para los apartados 4 clausula

4.3, apartado7 clausula 7.5 y el apartado 8 clausula 8.5 presentd un porcentaje de
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conformidad de 42,80% posterior a la implementacion del sistema de gestion de la inocuidad
en un &rea piloto se obtuvo que el sistema fue efectivo al cumplirse su implementacion en un
94,32%. Esto permitid el control de variables procesos, la productividad, la comunicacion
con las partes interesadas, calidad e inocuidad del producto terminado y el registro y control
de la documentacion.

La investigacion es un apoyo valioso para el estudio por ofrecer la premisa de constitucion
de alimentos aptos para el consumo seguro en el mercado, bajo el criterio de las orientaciones
previstas por la normativa internacional y su implementacién como sistema de gestion de
calidad de procesos y productos, en el que mantener controlados los factores incidentes en
su eficacia, es lo relevante en la satisfaccion de la marca presentada.

En este mismo umbral esté la investigacion presentada por Borges, Gonzalez y Soledad-
Rodriguez (2023), denominada: Disefio de Plan de Mejoras del Sistema de Gestion de
Inocuidad Alimentaria basado en la Norma I1SO 22000, en una Empresa Manufacturera
de Empaques. La misma se desarroll6 en la Universidad Catélica “Andrés Bello” (UCAB),
en la que se abordd a una empresa productora de empaques flexibles ubicada en San Juan de
los Morros, estado Guarico, la cual ha evidenciado en los Gltimos meses, un incremento de
productos rechazados, por deficiencias en los empaques flexibles, quiénes no cumplen con
las caracteristicas adecuadas ni los estandares de calidad e inocuidad alimentaria requeridos,
por lo que no se puede garantizar la seguridad de los consumidores y, en consecuencia, el
producto no puede ser distribuido.

Por lo antes expuesto, tuvo como objetivo principal disefiar un plan de mejoras para el
sistema de gestién de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO 22000. Para el desarrollo
del mismo, primeramente, se analizaron los procesos relacionados con la inocuidad
alimentaria (procesos productivos, de planificacion y logistica de almacenes, aseguramiento
de la calidad, seguridad y salud laboral y sistemas integrados de gestion). Posteriormente, se
realizaron entrevistas no estructuradas y a través de la técnica de observacion directa se
detectaron los principales factores que estaban incidiendo en el sistema de gestion de
inocuidad alimentaria.

Una vez encontrados los factores contaminantes, se estudiaron y analizaron los mismos,
detectando que estos se debian principalmente a fallas en la limpieza y en el mantenimiento

tanto de las areas como de la infraestructura, los equipos y las maquinarias, desactualizacion
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del programa HACCP, informes de manejo de plagas deficientes y dispositivos para el
control de la plagas incorrecto. Se observé que existia relacion entre los factores encontrados,
por lo que se decidio agruparlos en 6 conjuntos. Finalmente, se propusieron mejoras para
cada uno de los conjuntos con la finalidad de mejorar los procesos, reducir la cantidad de
producto contaminado y garantizar seguridad alimentaria a los consumidores.

Este estudio es una plataforma cientifica interesante para la investigacion, por el hecho
de que se orienta a detectar factores involucrados en la inocuidad alimentaria, desde el
abanico fisico, quimico y bioldgico, asi como induce a la revision, ajuste y aplicacion del
programa HACCP, como mecanismo de supervision de la cadena productiva en la empresa,
transferible a la industria de alimentos Agroinsumos Lara, C.A.

Se tiene también en el escenario nacional a Sdez, Camacho y Mendoza, G. (2019), quienes
ejecutaron una investigacion, en la Universidad Centro Occidental “Lisandro Alvarado”
(UCLA), titulada: Sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de control (HACCP)
en una empresa de alimentos balanceados para animales, ubicada en la ciudad de
Barquisimeto, Estado Lara. En este sentido, en esta investigacion se implementd bajo los
lineamientos del Codex Alimentarius y la Norma COVENIN 3802:2002, un sistema de
analisis de Peligros y Puntos Criticos de control (HACCP), en la empresa Concentrados
Valera Compafiia Andnima (CONVACA).

El trabajo se adelantd en cuatro fases. I: Determinar correspondencia entre objetivos
funcionales del proceso de elaboracion de alimentos balanceados para animales y los
estratégicos de CONVACA,; II: Diagndstico del proceso considerando los lineamientos sobre
HACCP dictados por el Codex Alimentarius y la Norma COVENIN 3802:2002; IlI:
Formulacion de estrategias de mejoras requeridas para el disefio del sistema de HACCP y
IV: Implementacion del sistema HACCP en un area piloto. Los resultados obtenidos
mostraron que el proceso esta conformado por 25 operaciones, 18 presentaron peligros
significativos, identificAndose nueve puntos criticos de control (PCC). Establecidos los
limites de control (LC), fueron disefiadas medidas correctivas, de monitoreo, verificacion y
registro. La prueba piloto en uno de los PCC con 98% de cumplimiento del sistema permite
sugerir la viabilidad de aplicacion para el resto de los productos de la empresa.

El presente precedente es un factor metodoldgico relevante para el estudio, porque ofrece

una estructura muy bien organizada de los lineamientos del HACCP y su implementacion en
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el proceso productivo en la empresa objeto de indagacion, que se dedica a la manufactura de
alimentos balanceados para animales. En este particular, puede constituir una vitrina
comparativa de los resultados obtenidos en la empresa Agroinsumos Lara, C.A.

En el espectro regional esta la investigacion de Rojas (2019), denominada: El Kaizen
como estrategia para el fortalecimiento del sistema de inocuidad de alimentos en el
servicio del comedor de la UNELLEZ - VIPI, como requisito para optar al grado de
Magister en Gerencia Publica. En la misma se evaluaron los alimentos preparados y servidos
a los comensales que se sirven de esta unidad, especificamente en la perspectiva de la aptitud
microbiol6gica de materias primas, productos en proceso y productos terminados. Al indagar
sobre los pardmetros de calidad de los insumos y alimentos preparados, se denota que el
comedor carece de criterios de sistemas de gestion de calidad por parte del personal que
labora en el mismo, lo que repercute en la aptitud microbioldgica de la cadena productiva,
que constituye un peligro de brote de enfermedades e intoxicaciones alimentarias.

Esta indagacion muestra una metodologia asertiva para el analisis microbiol6gico de las
materias primas, productos en proceso y productos terminados que se procesan en este
comedor universitario. Es por ello importante resaltar, que este antecedente invita al estudio
presentado, a evaluar la aptitud bioldgica de los insumos y productos que se manufacturan
en estos expendios, es vital para el control de sucesos patoldgicos en los comensales, que en
su mayoria son estudiantes.

Finalmente se tiene a Torrealba (2023), quien en su doctorado en educacion investigo
sobre: La teleologia de la inocuidad en alimentos: un acercamiento heuristico complejo
a la episteme del Ingeniero Agroindustrial. Caso: UNELLEZ — VIPI. En este escenario
investigativo se presenta un constructo tedrico que sistematiza a la teleologia de la inocuidad
de alimentos como acercamiento heuristico en la episteme del Ingeniero Agroindustrial que
egresa de la UNELLEZ, como ente corresponsable de la manufactura de este tipo de
productos.

Se abordo bajo el enfoque cualitativo, paradigma sociocritico y método fenomenolégico
- hermenéutico, con la consulta a siete versionantes, integrados por docentes y egresados de
este programa de formacion académica. De la busqueda surgieron once categorias
emergentes, las cuales indujeron a los hallazgos reflexivos del estudio, de cuyos epilogos se

vislumbra como esencial, que hay que comenzar por formar al formador, para que este sea
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capaz de transmitir un asertivo mensaje epistémico y ontoldgico al educando, y asi este, al
convertirse en un profesional de la agroindustria, tenga las competencias para innovar en la
heuristica de la incorporacion de este sistema de gestion de calidad en las empresas de
transformacion de materias primas de origen animal y vegetal, en el que abarque el analisis
fisico, quimico y microbiologico de estas unidades nutritivas.

Por su parte, la universidad debe velar por un eficiente apoyo logistico, econémico,
pedagogico y practico, para que se lleven a efecto mayor niumero de investigaciones en esta
area. Igualmente, la construccion epistemoldgica que se deriva, denominada heuristica
epistemoldgica de la inocuidad, va orientada a la vertiente de la cognicuidad, como estrategia
tedrico — practica de promocion de un sistema que minimice los brotes de enfermedades e
intoxicaciones alimentarias, impulsando asi las bases de la actitud y aptitud de productos
alimenticios sanos para el consumidor.

A pesar de ser un aporte abordado bajo el paradigma cualitativo, fomenta un aporte
esencial para el dominio tedrico de lo que a inocuidad alimentaria se refiere, al igual que
proporciona informacion destacada de los componentes que se insertan en los sistemas de
gestién de calidad de alimentos, donde la aptitud y actitud del talento humano que participa
en las actividades de fabricacidn de unidades nutritivas, debe tener los componentes técnicos,

cognitivos y humanos para desarrollar su praxis de manera adecuada.

I1.2. Bases teoricas

De acuerdo a Carlino (2021), la funcion de las bases tedricas es “articular las nociones
asumidas por el autor del proyecto, procedentes de otros autores con cuyo pensamiento
adhiere, y que le sirven para entender el problema que estudiard y/o le servirdn para
interpretar los datos que recoja” (p. 3). Al respecto, Palella y Martins (ob. cit.), sefialan que
los términos relacionados con los fundamentos tedricos “van a permitir presentar una serie
de aspectos que constituyen un cuerpo unitario por medio del cual se sistematizan, clasifican

y relacionan entre si los fendmenos particulares estudiados” (p. 63).

I1.2.1. Teoria de la cognicuidad
Representa una contextualidad discursiva de esta aproximacién tedrica, desarrollada por
Torrealba (2013), que se entrelaza en un sistema abierto complejo de significantes y

significados, que actian como referentes intelectuales, en la interpretacion de las
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interarticulaciones que vinculan la gestion del conocimiento con la inocuidad alimentaria en
las organizaciones donde se manufacturan y con el contexto en el cual se manifiestan estas
organizaciones que prestan servicio de produccion y asistencia de alimentos. Dicha teoria
contempla lo siguiente:

La inocuidad alimentaria es un sistema complejo en el que coexisten areas cientificas
referenciales de calidad y seguridad, que requieren un dominio basico por los
gerentes lideres de estas unidades de produccidon, de forma tal que administre su
aplicacién en toda la cadena del proceso de manufactura o fabricacion, en funcion
de garantizar salubridad en el comensal. En esencia, toda persona que gerencie estas
unidades debe estar capacitado para ejercer funciones administrativas orientadas a la
inocuidad alimentaria y su proyeccion cognitiva al talento humano, como ente
socializador del conocimiento (p. 241)

La esencia de esta teoria estd expresada en el sumario cognitivo que representa para el
capital intelectual de las empresas de manufactura de alimentos, en el que el talento humano
debe involucrarse en el mejoramiento continuo de los procesos, bajo elementos propios del
liderazgo y la gestion del conocimiento en todo lo que gira de lo técito a lo explicito y asi
reconstruir sus procesos cognitivos de aprendizaje o ya aprendidos. En este contexto, se
inserta con el trabajo de investigacion porque la intencion es fomentar el conocimiento
cientifico de la inocuidad, como sistema de gestion de calidad, en esta empresa de alimentos

balanceados para animales.

11.2.2. Teoria general de sistemas (TGS)

La TGS constituye un mecanismo de integracion entre las ciencias naturales y sociales, y
ser al mismo tiempo, como instrumento basico para la formacion y preparacion cientifica del
talento humano y cuyo aporte es la concepcion totalizadora de la biologia (denominada
“organicista”), con teorias que conceptualizaban a los organismos vivos como un sistema
abierto, en constante intercambio con otros sistemas adyacentes por medio de complicadas
interacciones (Gutiérrez, 2013).

Tuvo su mayor desarrollo durante el Siglo XX cuando se formaliz6 con los aportes
teoricos del biologo Austriaco Ludwig Von Bertalanffy (1901-1972), como contribucion
fundamental en las relaciones y los conjuntos, ademas de los resultados que a partir de ellas

se originan, ofreciendo un ambiente adecuado para la interrelacion y comunicacion entre
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especialistas y especialidades. Es considerada como una perspectiva interdisciplinaria y
multidisciplinaria, que pretende aproximarse y representar el mundo real de manera holistica.

Esta teoria se inserta con la investigacion por el hecho de constituir una dindmica que
promueve el desarrollo de la cientificidad de los procesos operativos de fabricacion, aupados
por la integralidad de los supuestos basicos de los sistemas estructurales de la gestion de
calidad en la manufactura de alimentos balanceados para animales, en los que se hace
necesario proporcionar insumos seguros, amparados en las normativas nacionales e

internacionales, para garantizar un producto terminado apto para el mercado ganadero.

11.2.3. Teoria de sistemas de gestion de calidad

En un primer acercamiento conceptual, La Norma Internacional 1SO 9000:2015 define
calidad como el “grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes de un objeto
cumple con los requisitos” (p. 2). Al respecto, dicha normativa destaca que la calidad es un
conjunto de caracteristicas de una entidad (actividad, producto, organizacién o persona) que
le confieren la aptitud para satisfacer las necesidades establecidas y las implicitas. Por otro
lado, Miranda, Chamorro y Rubio (2017), como “la propiedad o conjunto de propiedades
inherentes a una cosa, que permiten apreciarla como igual, mejor o peor que las restantes de
su especie” (p. 7).

En funcién a ello, los sistemas de gestion de calidad, representan un conjunto de acciones
y herramientas que tienen como objetivo evitar posibles errores o desviaciones en el proceso
de produccion y en los productos o servicios obtenidos mediante el mismo. De alli que la
calidad no se restringe a la particularidad de un producto o servicio, sino que abarca todas las
formas a través de las cuales la empresa satisface las necesidades y expectativas de sus
clientes, en el que se debe estar consciente de la importancia que tiene en la produccién y en
la prevencién, dentro del eslabon de la cadena agroalimentaria, para obtener alimentos
inocuos.

En este aspecto, Nifio (2020), reflexiona que el sistema de gestion de calidad es de suma
importancia para la industria alimentaria, teniendo en cuenta la responsabilidad que estas
empresas tienen frente a la salud de los consumidores, ademas que el sistema busca la
satisfaccion de los clientes por medio de la estructuracion de procesos y la mejora continua;
para las empresas de alimentos la satisfaccion del cliente incluye la inocuidad alimentaria,

insertados en:
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a. Inspeccion de la Calidad: Técnica basada en el desglose de cada trabajo en actividades,
lo que supone que cada tarea puede ser realizada por empleados sin gran cualificacion. Las
actividades de inspeccion se asignaban a un grupo de empleados (inspectores) no

relacionados con las personas que realizaban los productos.

b. Control de la Calidad: Se introducen dispositivos de medicion y de aplicacion de técnicas
estadisticas en las actividades de inspeccion y control para disminuir costos de produccion,
mediante la busqueda de soluciones que sirvieran para restringir la inspeccion a muestras
significativas de beneficios y por la introduccion de la economia de mercado centrada en la

competencia y en la necesidad de reducir los precios.

c. Aseguramiento de la Calidad: En cada una de las etapas se aplican un conjunto de técnicas
englobadas, muchas de ellas, bajo el nombre de ingenieria de la calidad, con el objeto de
evaluar todas las etapas del ciclo del producto dentro de la organizacién: disefio de productos

y procesos, produccion, venta y servicio postventa.

d. Gestion de la Calidad Total: Implica la comprension y la implantacién de un conjunto de
principios y conceptos de gestion en todos y cada uno de los diferentes niveles y actividades
de la organizacién. Los principios son: Enfoque sobre los clientes, participacion y trabajo en

equipo, la mejora continua como estrategia general.
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11.3. Bases conceptuales

11.3.1. Inocuidad de alimentos

La inocuidad de los alimentos, para los autores Clayton, Clegg, Smith, Neff, Pollack y
Esminger (2015), se refiere a la ausencia de todos los riesgos, crénicos o agudos, que pueden
hacer que los alimentos sean nocivos para la salud, mientras que la calidad de los alimentos
abarca los demas atributos que influyen en el valor del producto, entre ellos origen, color,
aroma, textura y metodos de elaboracion de los alimentos. De este modo, estos autores
determinan que la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO, 2020) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS,2020), establecen que la
inocuidad alimentaria es un grado de confianza que los alimentos no causaran dafio o
enfermedad al consumidor cuando se preparen y se ingieran de acuerdo con su uso previsto.

Determina Torrealba (2019), que la importancia de la inocuidad alimentaria reside en la
prevencion de las ETASs, siendo una praxis esencial en la industria de alimentos y en
establecimientos donde se almacenan, preparan y distribuyen, tales como los restaurantes,
expendios de comidas rapidas, almacenes, anaqueles, entre otros. En estos locales o centros
de produccion, los alimentos pierden su inocuidad al contaminarse con agentes biologicos
(bacterias, parasitos o virus), quimicos (alérgenos, metales pesados, toxinas, plaguicidas,
entre otros) y fisicos (vidrio, joyas o cuerpos extrafios), convirtiéndose en vectores de brotes
de peligros o riesgos para el mercado consumidor.

Para comprender cdmo un alimento pierde su inocuidad es necesario definir el concepto
de peligro y de riesgo alimentario. La FAO (2020), define peligro como “agente biologico,
quimico o fisico presente en el alimento y que puede causar un efecto adverso para la salud”
(p. 2); mientras que la norma internacional 1ISO 22000:2018 (Sistema de Gestion de la
Inocuidad de los Alimentos) define riesgo como “funcion de la probabilidad que se produzca
un efecto adverso para la salud y la gravedad de ese efecto, es decir, la combinacion de
probabilidad de ocurrencia de un dafio y la severidad de ese dafio” (p. 13).

Por lo tanto, las ETAs, como ente tedrico de las posibilidades de que los agentes causales
pueden producir brotes; para la investigacion, el sistema de inocuidad de alimentos, impulsa
a la concientizacion de la necesidad de aplicar adecuadamente las buenas practicas de
manufactura de manera coherente y permanente, a fin de obtener unidades alimenticias aptas,

que en el caso de la empresa objeto de estudio, va alineada al rubro de alimentos balanceados
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para animales. Al respecto, la inocuidad de alimentos como complemento de calidad,
requiere de la atencidn tedrico-préctica de disciplinas, que en conjunto, garantizarian un
manejo adecuado de la cadena de produccidon de estas unidades, para asi impulsar la
seguridad en su consumo. Entre ellas estan: operaciones unitarias, tecnologia de alimentos,
aseguramiento de la calidad, bioquimica de alimentos, microbiologia de alimentos y gerencia

agroindustrial.

11.3.2. Enfermedades e intoxicaciones alimentarias

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), son sindromes originados por la
ingestion de alimentos o agua, que contengan agentes etioldgicos en cantidades suficientes
para afectar la salud del consumidor, tanto a nivel individual o en grupos de poblacion. Son
producidas por la ingestion de alimentos o agua contaminados con agentes infecciosos
especificos, tales como bacterias, virus, hongos, parasitos que en el intestino pueden
multiplicarse y producir toxinas o invadir la pared intestinal, y desde alli puede alcanzar otros
aparatos o sistemas. Los principales sintomas son caracterizados por: diarrea, vomitos,
nauseas, dolores abdominales, dolores musculares, dolores de cabeza, fiebre (ISO
22.000:2018).

Por su parte, las intoxicaciones alimentarias, son las ETAs producidas por la ingestion de
toxinas formadas en tejidos de plantas o animales, o de metabolitos de microorganismos en
los alimentos, o por sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo accidental,
incidental o intencional en cualquier momento desde su produccion hasta su consumo
(Torrealba, 2019). Es importante destacar que la diferencia entre enfermedad transmitida por
alimentos e intoxicaciones alimentarias, es que en la primera el agente causal ingresa al
organismo Yy luego se desarrolla y produce toxinas; mientras que en la otra, la toxina ya ha
sido liberada por el agente causal, y esta entra al organismo como tal, generando asi la

patologia.

11.3.3. Calidad

Segun la norma ISO 9001: 2015, la calidad es la totalidad de caracteristicas de un ente
que le confieren la aptitud de satisfacer necesidades implicitas o explicitas. La norma engloba
en ente a un conjunto amplio de actividades y tareas: productos, servicios, sistemas, procesos,
personas, organizaciones, etc. Asimismo, esta satisfaccion de los clientes se refiere no solo a
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consumidores habituales del producto o servicios, sino que la calidad considera también a
empleados, operarios, accionistas; es decir, todas aquellas partes que estan involucradas en
el resultado.

11.3.4. Aptitud fisica de un alimento

Parafraseando a Torrealba (2019), es un factor que hace referencia a las caracteristicas y
propiedades higiénicas que deben tener las materias primas y los alimentos terminados, que
inducen, tanto a la calidad de sus nutrientes como de su comportamiento, bien sea como
materia prima para otros procesos, 0 como unidad de producto terminado de consumo directo
en el comensal.

Dentro de estas las propiedades higiénicas se tienen: presencia de impurezas por debajo
de los estandares de calidad, ausencia de materias organicas e inorganicas inadecuadas, como
residuos de material vegetal, vidrios, materiales férricos, piedras entre otros; limpieza de
granos y semillas, granulometria firme de productos molidos, ausencia de la eliminacién de
impurezas y materias extrafias dentro del proceso productivo, con la intencion de retirarlas
de forma asertiva, para que no constituyan cuerpos extrafios que influyan en la calidad de
los alimentos. Esta identificacion y discernimiento deben entonces referirse no solo a los
compuestos que constituyen los nutrientes sino también a otros compuestos del alimento que
contribuyen a definir las propiedades, comportamiento y calidad de los productos

alimenticios.

11.3.5. Aptitud quimica de un alimento

Para Frazier y Westhoff (ob. cit.), implica la caracterizacion de los alimentos desde el
punto de vista fisicoquimico, haciendo énfasis en la determinacion de su composicion
quimica, es decir, cuales sustancias estdn presentes en un alimento (proteinas, grasas,
vitaminas, minerales, hidratos de carbono, contaminantes metalicos, residuos de plaguicidas,
toxinas, antioxidantes, entre otras), y en qué cantidades estos compuestos se encuentran.
También el analisis fisicoquimico brinda poderosas herramientas que permiten caracterizar
un alimento desde el punto de vista nutricional y toxicologico, por la vigilancia del uso de
aditivos en el proceso productivo, bien sea para definir textura, caracteristicas organolépticas

y sensoriales, al igual que su preservacion y vida Util.
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11.3.6. Aptitud bioldgica de un alimento

La presencia de agentes contaminantes bioldgicos hace referencias a la aparicion de
macroorganismos y microorganismos dentro de las instalaciones de la empresa, asi como en
las materias primas, productos en proceso y productos terminados dentro de los alimentos
manufacturados (Arispe, ob. cit.). Dentro de los macroorganismos estan las plagas, roedores,
insectos, caninos y mininos, entre otros, que se convierten en vectores bioldgicos,
transportadores de microorganismos, que son expulsados al medio ambiente, por heces
fecales, orina, salivacion, piel, patas y garrapatas, los cuales invaden los espacios de las
instalaciones de la empresa, que por vehiculos liquidos o aéreos, pueden llegar a los sitios de
manejo de materias primas, productos en proceso y almacenamiento de productos
terminados.

En este proceso de aptitud, Méndez (2020), explica que los alimentos son sistemas
complejos de gran riqueza nutritiva y por tanto sensible al ataque y posterior desarrollo de
microorganismos (bacterias, hongos y levaduras), por lo que en ellos hay siempre una
determinada carga microbiana, pero esta debe ser controlada y no debe sobrepasar ciertos
limites, a partir de los cuales comienza a producirse el deterioro del producto con la
consecuente pérdida de su calidad y aptitud para el consumo. Por otra parte, existen
microorganismos patdgenos que producen enfermedades y cuya presencia es por tanto
indeseable y hace extraordinariamente peligroso su consumo.

Es asi como el analisis microbioldgico se realiza entonces con vistas a identificar y
cuantificar los microorganismos presentes en un producto, asi como también constituye una
poderosa herramienta en la determinacion de la calidad higiénico-sanitaria de un proceso de
elaboracion de alimentos, lo que permite identificar aquellas etapas del proceso que puedan

favorecer la contaminacion del producto.

11.3.7. Procedimientos Operativos de Estandarizacion Sanitaria

Los procedimientos operacionales estandares de sanitizacion (POES), son procesos que
describen las tareas de saneamiento que deben realizarse en una planta de produccion de
alimentos, para contribuir a garantizar la inocuidad de los mismos. Dichos procedimientos
se aplican antes, durante y después de las operaciones de elaboracion, en el que el
mantenimiento de la higiene en la planta procesadora de alimentos, es una condicion esencial

para asegurar la inocuidad de los que alli se elaboran (ISO 22.000:2018).
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De igual forma, Dualde, Oliverio y Civit (2019), concluyen gque el mantenimiento de la
higiene en una planta procesadora de alimentos es una condicion esencial para asegurar la
inocuidad de los productos que alli se elaboren, en el que una manera eficiente y segura de
llevar a cabo las operaciones de saneamiento es la implementacion de los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Esta norma destaca que las condiciones
sanitarias, aseguran la produccién de alimentos no adulterados, que son sanos y aptos para el
consumo humano, por lo que la buena sanitizacion no solo mejora la calidad del producto y

su vida util, sino que reduce los costos de mantencién y contribuye a la eficacia operacional.

11.3.8. Buenas practicas de manufactura

Son un conjunto de préacticas y procedimientos que se utilizan en la produccion de
alimentos para garantizar que se cumplan los requisitos de calidad y seguridad, abarcan todas
las etapas del proceso de produccion, desde la recepcién de materias primas hasta el
almacenamiento y distribucion del producto final (ISO 22.000:2018). Arispe (ob. cit.),
describe que son politicas que al ser implementadas en una industria aseguran un estricto
control de la calidad de los alimentos, a lo largo de la cadena de produccién, distribucion y
comercializacion. Ademas incluyen aspectos como la higiene, el control de la temperatura,
la capacitacion del personal, el control de plagas y la limpieza del equipo; siendo
recomendadas las siguientes practicas:
a. Higiene personal: El personal que manipula alimentos debe seguir las reglas de higiene
personal, incluyendo lavarse las manos regularmente y usar ropa limpia y adecuada para el
trabajo.
b. Limpieza y saneamiento: Los equipos Y las instalaciones deben limpiarse y desinfectarse
con regularidad para evitar la contaminacion cruzada de los alimentos.
c. Control de plagas: Se deben tomar medidas para prevenir la entrada y proliferacion de
plagas, como ratas y cucarachas, que pueden transmitir enfermedades.
d. Control de temperaturas: Los alimentos deben mantenerse a temperaturas adecuadas
para prevenir el crecimiento de microorganismos patdgenos que puedan causar
enfermedades.
e. Manejo de residuos: Los residuos generados durante la produccion de alimentos deben
eliminarse adecuadamente para evitar la contaminacion del medio ambiente y la propagacién

de enfermedades.
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f. Capacitacion del personal: El personal que manipula alimentos debe estar capacitado en
las précticas de inocuidad alimentaria para garantizar que se sigan las mejores practicas.

g. Control de materias primas: Las materias primas utilizadas en la produccion de
alimentos deben ser de alta calidad y estar libres de contaminantes para garantizar la
seguridad del producto final.

h. Identificacion y trazabilidad: Se deben establecer sistemas de identificacion vy
trazabilidad para permitir la recuperacion rapida de productos contaminados y facilitar la

retirada del mercado de productos potencialmente peligrosos.

11.3.9. Sistema HACCP

El sistema de Anlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, mejor conocido por
sus siglas en inglés HACCP, es un proceso preventivo que sirve para identificar, evaluar
y prevenir los riesgos potenciales de contaminacion en la industria alimentaria. Se
fundamenta en el hecho de que por su naturaleza orgéanica, los procesos de produccion
y preparacion de alimentos son susceptibles a diversos tipos de contaminacion
bioldgica, fisica o quimica; siendo entonces el objetivo de este sistema, identificar los
peligros relacionados con la seguridad del consumidor que puedan ocurrir en la cadena
alimentaria, estableciendo los procesos de control para garantizar la inocuidad del producto
(Organizacion Panamericana de la Salud, 2020).

Es un sistema continuo que facilita la deteccion de los problemas en el proceso
productivo, antes de que ocurran, o en el momento en que aparecen, y aplicandose
inmediatamente las acciones correctivas, ademas de sistematico, por ser un plan completo
que cubre todas las operaciones, los procesos y las medidas de control, disminuyendo el
riesgo de ETA. Se basa en una serie de etapas interrelacionadas, inherentes al procesamiento
industrial de alimentos, que se aplican a todos los segmentos y eslabones de la cadena
productiva, desde la produccion primaria hasta el consumo del alimento.

La determinacion de un PCC en el sistema HACCP se cimienta en la puesta en practica

de siete (7) principios fundamentales, siendo ellos:

a. Realizar un analisis de peligros e identificar las medidas preventivas respectivas: Para
esto es necesario evaluar los peligros de contaminacion en las materias primas,

identificar los tipos de peligros que pueden existir durante el proceso de preparacion de
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alimentos y analizar los riesgos que podrian ocurrir durante el proceso de produccion,
almacenamiento, transporte y en el uso o consumo del producto por parte del

consumidor.

b. Determinar los puntos criticos de control (PCC): Culminado el analisis e
identificados los peligros, se deben determinar los puntos criticos de control, siendo
aquellos los esenciales para el adecuado proceso de la manufactura de alimentos, en
cuya etapa se puede aplicar una supervision exhaustiva para evitar, eliminar o reducirlo
a niveles aceptables, una eventualidad que repercuta en la inocuidad de los productos
elaborados. En esta fase, se deben aplicar todas las acciones de control necesarias para

eliminar o minimizar los peligros que se identificaron durante la primera etapa.

c. Establecer los limites para cada punto critico de control (PCC): Cada uno de los
PCC debe estar delimitado por pardmetros con un limite critico que marca la diferencia
entre lo aceptable y inaceptable, de forma que en esta etapa se deben establecer los
limites maximos de tolerancia para asegurar la inocuidad alimentaria, en el que al
superarse los valores de ellos, se establezcan acciones para que vuelva a un valor
aceptable. Es posible establecer los limites criticos consultando las exigencias

establecidas por los organismos de vigilancia y control sanitario.

d. Establecer un sistema de control para monitorear el PCC: Los procedimientos de
monitoreo deben estar disefiados para detectar a tiempo si se estdn sobrepasando los
valores limites en los puntos criticos de control PCC, con el fin de modificar o
interrumpir el proceso para evitar que se produzca algun alimento inseguro. En esta
etapa se debe determinar como se realizara el seguimiento y control de los valores de
los limites establecidos, bajo un seguimiento de la secuencia planificada de

observaciones o medidas de parametros de control.

e. Establecer acciones correctivas: En esta etapa es necesario definir las acciones para
eliminar cualquier riesgo de contaminacion que afecte la salud de los consumidores, en
funcion a la gestion tomada cuando los resultados del monitoreo del PCC indiquen una
pérdida de control. Estas acciones correctivas deben describirse con claridad,

relacionando los procedimientos necesarios y a las personas responsables de realizarlos.
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f. Establecer sistema de verificacion: Es necesario establecer procedimientos de
comprobacion que evallen la eficiencia del plan HACCP y que aseguren que existe
control suficiente en cada uno de los PCC. En el proceso de verificacion se deben tener
en cuenta temas como reformas en la normatividad, o si se han realizado cambios en
los procesos de produccion, las materias primas, las recetas o proveedores, entre otros

aspectos que se consideren relevantes.

g. Establecer un sistema de registros que documenten el sistema HACCP: El registro
continuo de los datos de cada una de las acciones realizadas para la aplicacién del
HACCP, permite hacer un seguimiento de todos los procesos del establecimiento o de
la planta de produccion. En este registro se debe consignar el historico del proceso, los
monitoreos, desvios y acciones correctivas aplicadas a los PCC.

11.4. Bases legales de la investigacion

De acuerdo al Manual de la Universidad Pedagogica Experimental Libertador (2016),
las bases legales representan las disposiciones que regulan las acciones de la investigacion,
las cuales son de caracter técnico, juridico o reglamentario; por lo que debe regirse la
busqueda en funcion de las disposiciones establecidas en ella. Es asi como la fundamentacion
legal de la investigacion se encuentra en las diversas leyes y documentos juridicos vigentes
existentes. Entre ellos se pueden citar: la Constitucion de la Republica Bolivariana de
Venezuela (1999), en el articulo 117; la Ley Organica de Seguridad y Soberania Alimentaria
(2008), en los articulos 64, 66, 68, 70, 75 y 76; las Normas de Buenas Practicas de
Fabricacion, Almacenamiento y Transporte de Alimentos para Consumo Humano (1996), en

sus articulos 40 y 43; la Norma ISO 22000:2018, en sus parégrafos 4,5y 7.

11.4.1. Constitucién de la Republica Bolivariana de Venezuela (1999):
En la carta magna se tiene que su articulo 117 informa:

Todas las personas tendran derecho a disponer de bienes y servicios de calidad,
asi como a una informacion adecuada y no engafiosa sobre el contenido y
caracteristicas de los productos y servicios que consumen, a la libertad de
eleccion y a un trato equitativo y digno. La ley establecerd los mecanismos
necesarios para garantizar esos derechos, las normas de control de calidad y
cantidad de bienes y servicios, los procedimientos de defensa del puablico
consumidor, el resarcimiento de los dafios ocasionados y las sanciones
correspondientes por la violacion de estos derechos (p. 23)
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Es obligacion de todas las unidades que manufacturan alimentos, proporcionar productos
que cumplan con los estandares de calidad; es decir, que estén dentro de las exigencias fisicas,
quimicas y microbioldgicas contempladas en las normativas nacionales e internacionales.
Caso Venezuela (COVENIN), y caso internacional (ISO 9001:2015), para garantizar

inocuidad en sus presentaciones de bienes y servicios.

11.4.2. Ley Orgéanica de Seguridad y Soberania Alimentaria (2008):

Esta ley tiene como principio, garantizar a las ciudadanas y los ciudadanos venezolanos
el acceso oportuno a alimentos de calidad, en cantidad suficiente. Por ello se citan los
siguientes articulos:

Articulo 64:

La disponibilidad y acceso oportuno a los alimentos inocuos, de calidad y en
cantidad suficiente a la poblacién, debe garantizarse en toda la cadena de
produccion agroalimentaria, desde la produccion agricola, pecuaria, pesquera o
acuicola, y a lo largo de las etapas de recoleccion, elaboracion o procesamiento,
transporte y distribucion hasta el almacenamiento y preparacion (p. 86).

En esta cita reglamentaria se tiene que los alimentos que se manufacturen deben
proporcionar inocuidad en toda la cadena, para que lleguen a las familias bajo una aptitud

adecuada para su consumo seguro.

Articulo 66:

Toda persona que realice actividades relacionadas con los alimentos o la
alimentacion, tiene la responsabilidad de garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos en cada una de las fases de la cadena agroalimentaria en la cual
interviene. Asimismo, debera garantizar que los equipos de medicion y el
contenido neto de los productos alimenticios cumplan con las disposiciones
establecidas en la normativa vigente (p. 87).

En este sentido, el individuo debe preocuparse por recibir la formacion requerida para
asumir responsabilidades de manipulacion de alimentos. De alli la importancia de la presente
investigacion, por intentar una holistica epistémica de la inocuidad de este tipo de productos,

en funcion a reducir brotes de enfermedades e intoxicaciones por su ingesta.

Articulo 68:

El Ejecutivo Nacional, a través de los 6rganos y entes competentes en materia de
inocuidad y calidad de los alimentos, dictara las normas y reglamentos técnicos
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que establezcan los parametros de inocuidad y calidad, con el fin de mejorar los
procesos productivos y adecuarlos a las nuevas tecnologias (p. 87)

Articulo 70:

Toda persona que realice actividades relacionadas con los alimentos o la
alimentacion, con una plataforma productiva desarrollada, debe implementar
sistemas de gestion de calidad, que permitan garantizar la calidad e inocuidad de
los alimentos en cada una de las fases de la cadena agroalimentaria (p. 88).

Articulo 75:

Toda persona dedicada al procesamiento, envasado, almacenamiento, transporte,
intercambio, distribucion y comercializacion de alimentos, debe garantizar las
condiciones de conservacion requeridas para cada tipo de alimento, con el fin de
evitar su deterioro y mantenerlos aptos para el consumo humano durante su
tiempo de vida util (p. 90).

Articulo 76:

Los sistemas para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos aplicados
por toda persona, que realice actividades relacionadas con los alimentos o la
alimentacion, deben basarse en el analisis de riesgo como un enfoque sistematico
que permita identificar riesgos especificos y medidas para su control (p. 90).

En estos articulos se establece que todo producto debe conservarse adecuadamente, segln
su naturaleza, para mantenerse aptos y que para lograr este efecto, es importante aplicar
técnicas de control, en funcién a los riesgos que representa el no destinar estrategias de
inocuidad. En este particular, hacer un analisis de los peligros que acarrean no controlar los
puntos criticos del proceso, es un aval a brotes de enfermedades e intoxicaciones

alimentarias.

11.4.3. Normas de Buenas Préacticas de Fabricacion, Almacenamiento y Transporte de

Alimentos para Consumo Humano (1996):

Establece los principios basicos y las practicas dirigidas a eliminar, prevenir o reducir a
niveles aceptables los riesgos para la inocuidad y salubridad que ocurren durante la
elaboracion, envasado, almacenamiento y transporte de los alimentos manufacturados para
el consumo humano. Esta normativa contempla, al igual que la Ley Organica de Seguridad
y Soberania Alimentaria (2008), la formacién adecuada de todos los responsables de la

manufactura de alimentos, asi como las industrias deben promover el ejercicio praxeoldgico
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y axiologico de la inocuidad alimentaria, como bandera de seguridad en el mercado de

consumo de estas unidades.
Articulo 40:

Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos deben
tener formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a
précticas higiénicas y de higiene individual. Asi mismo deben estar en capacidad
para llevar a cabo las tareas que se le asignen y aplicar principios sobre précticas
correctas de fabricacion de alimentos (p. 9).

Articulo 43:

El manipulador de alimentos debe ser capacitado para comprender y manejar los
puntos criticos de control que estan bajo su responsabilidad y la importancia de
su vigilancia o monitoreo; ademas debe conocer los limites criticos y las acciones
correctivas a adoptar cuando existan desviaciones en dichos puntos criticos (p.
10).

11.4.4. Norma 1SO 22000:2018:

Esta normativa contempla los requisitos para cualquier organizacion en la cadena
alimentaria, con respecto a la existencia de peligros para la inocuidad de productos nutritivos,
en funcion a comunicacion interactiva, gestion del sistema, programas de prerrequisitos y
principios del HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), como estrategia
de combinacion eficaz de medidas de control.

Paragrafo 4: Se tiene que la organizacién debe establecer, documentar, implementar y
mantener un sistema eficaz de gestion de la inocuidad de los alimentos y actualizarlo cuando
sea necesario.

Paragrafo 5: La alta direccién debe proporcionar evidencia de su compromiso con el
desarrollo e implementacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos, asi como
la mejora continua de su eficacia.

Paragrafo 7: Se generaliza que la organizacion debe planificar y desarrollar los procesos
necesarios para la realizacion de productos inocuos. Igualmente, la misma debe establecer,
implementar y mantener programas de prerrequisitos; permitir el analisis de peligros y
establecer un plan de HACCP.
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I1.5. Sistema de variables

En toda investigacion debe establecerse un sistema de operacionalizacion de variables,
en las que se transforma de conceptos abstractos a términos concretos, observables y
medibles (Arias, 2016). En este particular, Palella y Martins (2017) definen a la variable
como “todo aquello que se va a medir, controlar y estudiar en una investigacion” (p. 107).

Se tiene entonces que una variable es una propiedad capaz de adoptar diferentes valores,
que puede ser el resultado de una fuerza o ser una fuerza que causa un cambio en otra
variable. En el caso de estudio, bajo premisas de Arias (ob. cit.), por ser una investigacion
descriptiva, se puede adoptar como variable el proposito que se persigue en el estudio.

En este sistema de operacionalizacion se plasman, segin Arias (ob. cit.) y Palella y
Martins (ob. cit.), las dimensiones e indicadores de la mismas; siendo la primera de ellas el
resultado de su andlisis o descomposicidn, y la segunda, el indicio, sefial o unidad de medida,
que permiten mostrar su comportamiento ante cambios en la conformacion de las variables
o dimensiones. Desde esta vertiente, para llevar a efecto la investigacion, es necesario

especificar cudl de la variable conceptual que influye en el plan estratégico.
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Tabla 1.

Operacionalizacion de variables

Objetivo general: Analizar la inocuidad de alimentos como gestion de calidad en la manufactura de productos balanceados para

animales, empresa Agroinsumos Lara, C.A

Variable Definicion conceptual Dimensiones Indicadores Items
Aptitud de un alimento A-Aptitud fisica 1. Caracterizacion fisica de las materias primas y productos terminados. 1,2
desde el punto de vista 2. Operaciones de limpieza de materias primas y productos terminados. 3
fisico, quimicoy 3. Personal operativo capacitado en manejo de residuos e impurezas. 4
bioldgico, a fin de 4. Estandarizacion de los procesos de limpieza en la manufactura. 5
Inocuidad | garantizar seguridad en su
de uso, bien sea como B-Aptitud quimica | 5. Optimizacién de los insumos utilizados. 6
alimentos |insumo o como producto 6. Conocimiento de los estandares de aditivos en los productos. 7
terminado, en el mercado
consumidor
(Arispe, 2018). 7. Control adecuado de macroorganismos. 8
C-Aptitud 8. Seguimiento microbiol6gico en la cadena productiva. 9
bioldgica
Se refiere a la D. Programas 9. Existencia de un manual de limpieza. 10
planificacién, control y Organizados de 10. Programacién adecuada de saneamiento frecuente de la planta como 11
optimizacion de los Estandarizacién  |estrategia de mantenimiento preventivo de la cadena productiva.
procesos empresariales Sanitaria
Gestion | basandose en requisitos
de previamente definidos, E. Aplicacion de 11. Uso de materias primas de fuentes seguras. 12
calidad |dado que, yaseaen la buenas préacticas de| 12. Fuentes adecuadas de agua potable. 13
produccion o en diversos | manufactura 13. Uso de sistemas de proteccion del personal en las jornadas operativas. 14
servicios, la calidad
siempre debe ser F. Aplicacién del | 14. Conocimiento del sistema HACCP y su aplicacion en la planta. 15
asegurada. Sistema HACCP | 15. Registro de los datos operativos de los puntos criticos de control. 16
(1SO 9001:2015). 16. Actualizacién en normativa nacional e internacional. 17

Fuente: Lovera (2024)
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CAPITULO III
MARCO METODOLOGICO

I11.1. Descripcion de la metodologia

En este espacio se plantea un grupo de técnicas y métodos, que, en funcidn a los objetivos
establecidos, busca obtener la informacion que se aproxime a la realidad del contexto
abordado. Parafraseando a Azocar (2021) se tiene que la busqueda de la verdad ha sido una
accion permanente en los sujetos que tienen la capacidad de razonar y buscar respuestas de
los fendmenos sociales en su interaccion permanente con el contexto que les rodea; por ello
la necesidad de abordar un método adecuado para alcanzar una aproximacion al objeto de
estudio. En este aspecto, Diaz (2021), establece que el marco conceptual de la investigacion
es fundamental para la construccion de un lenguaje propio por establecer sustentos cientificos
fundamentales de interés para el abordaje del estudio.

Para Palella y Martins (ob. cit.), el método “es el conjunto de procedimientos que se sigue
en las ciencias para hallar la verdad” (p. 80). Constituye un camino para alcanzar una meta o
un fin, que amparados en una guia procedimental 16gica y sistematica estable, pero flexible
ante los cambios imprevistos, pretende establecer una secuencia ordenada y coordinada de
pasos generales, que buscan integrar acciones controladas, con la mirada en no alejarse de
los objetivos propuestos.

La presente investigacion corresponde a un proyecto especial, que para Palella y Martins
(ob. cit.), “estan destinados a la creacion de productos que puedan solucionar deficiencias
evidenciadas, caracterizados por su valor innovador y aporte significativo en cualquier area
del conocimiento”. (p. 97). El propdsito principal de esta modalidad de investigacion es el de
planificar un producto aplicable en cualquier area en la cual resulte pertinente.

Para la Universidad Pedagdgica Experimental Libertador (2016), los proyectos especiales
“son aquellos que a traves de una investigacion proponen creaciones tangibles, susceptibles
de ser utilizadas como soluciones a problemas demostrados, o que respondan a necesidades
e intereses de tipo cultural” (p. 22). Al respecto, Palella y Martins (ob. cit.) exponen que los
proyectos especiales metodoldgicamente se dividen en tres fases o etapas: Fase I: Estudio

Diagnostico, Fase IlI: Disefio del Programa y Fase I11: Evaluacion del Programa.
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El presente trabajo estard orientado en el paradigma positivista, nivel descriptivo, tipo
campo, de modalidad de proyecto especial, en el que se considerardn aspectos esenciales para
analizar la inocuidad de alimentos como gestion de calidad en la manufactura de productos
balanceados para animales en la empresa Agroinsumos Lara, C.A, con la intencion de
mejorar los procesos de manufactura de los mismos y asi reducir peligros de enfermedades e

intoxicaciones alimentarias.

I11.2. Disefio de la investigacion

El presente estudio se desarrolld bajo el paradigma positivista, deductivo y no
experimental, en el que se manejaron datos numéricos sin modificaciones en las variables
influyentes; lo que significa que se ubica en el enfoque cuantitativo. Segiin lo exponen,
Herndndez, Ferndndez y Baptista (2014), “usa la recoleccion de datos para probar hipotesis,
con base en la medicion numérica y el andlisis estadistico para establecer patrones de
comportamiento y probar teorias” (p. 128). De hecho, el enfoque de esta investigacion se
basa en este paradigma, debido a que tiene como una de sus intenciones, la de generar un
plan de formacion para promocionar la inocuidad de alimentos dentro de su proceso
productivo, a partir del analisis de los datos aportados por el instrumento.

Para Barrantes (2016), el paradigma es “un esquema teorico, una via de percepcion y de
comprension del mundo, que un grupo de cientificos ha adoptado. Los miembros de esos
grupos tienen un lenguaje, unos valores, unas metas, unas normas y unas creencias en
comun”. (p. 75). En funcion a este paradigma, el disefio de esta investigacion es no
experimental, debido a que no se modificaron variables, si no que se tomaron los datos tal
cual han sucedido los hechos. Para Hurtado (2012) un disefio no experimental es:

Aquel en el cual el investigador, no tiene la posibilidad de manipular las variables
independientes (procesos explicativos), ya sea porque €stas ya ocurrieron, porque
estan fuera de su alcance o por razones éticas. En este caso, el investigador trata
de corroborar las relaciones a partir de ciertos controles indirectos, o incluyen las
variables extranas en sus mediciones (p. 408).

Tomando en cuenta el planteamiento del problema y los objetivos de la investigacion,
este trabajo se ajusta dentro de este disefio, con caracteristicas transeccionales, también
llamada transversal, la cual, segin Hurtado (ob. cit.), se realiza la observacion y el registro

de datos en un momento Unico. A su vez este tipo de investigacion puede tener un nivel
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descriptivo o correlacional, que para Palella y Martins (ob. cit.), “no es mas que la
caracterizacion de un hecho, fenémeno o grupo con el fin de establecer su estructura o
comportamiento. Este mide de forma independiente las variables” (p. 92). Incluye
descripcion, registro, analisis e interpretacion de la naturaleza actual, composicion o procesos
de los fendmenos, cuyo propodsito es describir variables y analizar su incidencia e
interrelacion en un momento dado.

Por ser una investigacion con un enfoque cuantitativo, se utilizo el tipo de investigacion
de campo para la recoleccion de la informacion, hecha desde el sitio de los acontecimientos.
Para Tamayo y Tamayo (2014), la investigacién de campo es:

La recoleccion de datos directamente de la realidad, por lo cual se denominan
primarios, su valor radica en que permiten cerciorarse de las verdaderas
condiciones en que se han obtenido los datos, lo cual facilita su revision o
modificacion en caso de surgir dudas (p. 114).

En este particular, el investigador, una vez analizado el proceso de inocuidad de alimentos
en la empresa objeto de estudio, dirige sus esfuerzos a desarrollar una propuesta innovadora
de incursion de este sistema de gestion de calidad dentro de la cadena de obtencion de las
unidades balanceadas para animales, en el que, por su caridcter de proyecto especial, se
desarrollard en tres fases esenciales: Fase I: Diagnodstico, Fase II: Disefio y Fase III:

Validacién.

Fase I: Diagnostico

Una vez establecido que el disefio del estudio es no experimental y de tipo campo, nivel
descriptivo, el investigador se dirigi6 a los departamentos que conforman la unidad
productiva de la empresa, con el objeto de ubicar al talento humano que participan en las
actividades de manufactura de alimentos balanceados para animales, ademés del manejo de
almacenamiento y transporte de los mismos, quienes de manera directa e indirecta, tienen

responsabilidad en la conservacion del producto ofertado al mercado.
a. Poblacion y muestra

Una vez ubicados los participantes en el proceso de manufactura y almacenamiento de

alimentos balanceados para animales de la empresa en estudio, se procedié a determinar la
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poblacion y seleccionar la muestra que apoyarian en la informaciéon a recabar de las
interrogantes planteadas en el cuestionario politémico.

Para Arias, Villasis y Miranda (2016) la poblacion de estudio “es un conjunto de casos,
definido, limitado y accesible, que formara el referente para la eleccion de la muestra, y que
cumple con una serie de criterios predeterminados” (p. 202). De alli pues, que estos autores
determinen que es necesario aclarar, que cuando se habla de poblacion de estudio, el término
no se refiere exclusivamente a seres humanos, sino que también puede corresponder a
animales, muestras biologicas, expedientes, hospitales, objetos, familias, organizaciones,
entre otros. Para Tamayo y Tamayo (ob.cit.) se entiende por poblacién:

La totalidad de un fendmeno de estudio, incluye la totalidad de unidades de
analisis o entidades de poblaciéon que integran dicho fenomeno y que debe
cuantificarse para un determinado estudio integrando un conjunto N de entidades
que participan de una determinada caracteristica, y se le denomina poblacion por
constituir la totalidad del fendmeno adscrito a un estudio o investigacion (p. 180).

En este caso la poblacion objeto de estudio estd integrada por cien (100) personas,
desglosadas en cincuenta y seis (56) trabajadores adscritos al area administrativa,
mantenimiento y vigilancia, y cuarenta y cuatro (44), que conforman el equipo del capital
humano que intervienen de forma directa e indirecta en el proceso de manufactura de
alimentos balanceados para animales dentro de la empresa. En este orden de ideas, se trata
de una poblacion finita, basdndose en la definicion de Arias (ob. cit.) como “agrupacion en
la que se conoce la cantidad de unidades que la integran” (p. 82).

En el caso de la muestra, Arias (ob. cit), acota que “es el conjunto de operaciones que se
realizan para estudiar la distribucion de determinados caracteres en la totalidad de una
poblacion, universo o colectivo, partiendo de la observacién de una fraccion de la poblacion
considerada” (p. 81). En relacion a este estudio, se procedid a consultar a los responsables de
la produccidn dentro de la unidad de estudio, conformados por las cuarenta y cuatro personas,
por lo que se convierte en un muestreo de orden probabilistico, que segin Arias (ob. cit.),
responde a la posibilidad de que todos los miembros de la poblacion tienen la misma opcion
de conformarla. Ademas de ello, sera un muestreo aleatorio simple, en el que cada uno de los

individuos de la poblacidn, tiene la misma opcion de ser elegido.
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b. Técnicas para recolectar la informacion

En la presente investigacion se utilizé la encuesta, definida por Palella y Martins (ob. cit.)
como: “una técnica destinada a obtener datos de varias personas cuyas opiniones interesan al
investigador” (p. 123). Por otro lado, el instrumento con el que se realizd la encuesta es
definido por estos autores como:

Cualquier recurso del cual pueda valerse el investigador para acercarse a los
fenémenos y extraer de ellos informacion. En cada instrumento concreto pueden
distinguirse dos aspectos diferentes: una forma y un contenido. La forma del

instrumento se refiere al tipo de aproximacion que se establece con lo empirico,
a las técnicas utilizadas para lograrlo. (p. 125).

En consecuencia, se delimita el cuestionario como instrumento de recoleccion de datos,
definiéndolo por Hernandez y otros (ob.cit.) como “un conjunto de preguntas respecto a una
0 mas variables a medir” (p. 217). Este cuestionario se presenta en funcion de las dimensiones
establecidas para la investigacion, las cuales se ajustan a las variables independientes del
contexto. Segun el cuadro 2, se aplicé un cuestionario de treinta y seis (36) items, con el

proposito de abordar las interrogantes planteadas.

c. Validez

La validez la refiere Hurtado (ob. cit) como “el grado en que un instrumento realmente
mide todo lo que el investigador quiere medir” (p.25). Es asi como la validez esta en relacion
directa con la capacidad del instrumento para captar de manera selectiva las manifestaciones
del evento de estudio. Igualmente, Palella y Martins (ob.cit.), la definen como: “La ausencia
de sesgos. Representa la relacion entre lo que se mide y aquello que realmente se quiere
medir” (p. 160).

En la siguiente indagacion la validez se llevo a efecto mediante la técnica del juicio de
expertos, que de acuerdo con estos autores consiste en:

...entregarle a tres (3), cinco (5) o siete (7) expertos (siempre nimeros impares)
en la materia objeto de estudio y en metodologia y/o construccion de
instrumentos un ejemplar del (los) instrumento (s) con su respectiva matriz de
respuesta acompanada de los objetivos de la investigacion, el sistema de variables
y una serie de criterios para calificar las preguntas. Los expertos revisan el
contenido, la redaccion y la pertinencia de cada reactivo, y hacen
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recomendaciones para que el investigador efectie las debidas correcciones, en
los casos que lo consideren necesario (p. 161).

En funcién a dicha definicion, se valido el instrumento mediante la consulta a tres (3)
expertos que conforman el plantel profesoral del area de estudios avanzados de la UNELLEZ
— VIPI, quienes facilitan catedra en por lo menos un subproyecto de la malla curricular del
programa de formacion en Gerencia Avanzada, cumpliendo asi con exigencias de esta
prestigiosa casa de estudios, en cuanto a criterios de revision de las investigaciones
desarrolladas por estudiantes de programas de formacidon académica estipulada en la

institucion.

d. Confiabilidad
La confiabilidad es definida por Hurtado (ob. cit) como:

El grado en que la aplicacion repetida del instrumento a las mismas unidades de
estudio, en idénticas condiciones, produce iguales resultados, dando por hecho
que el evento medido se mantiene. Cuanto mayor es la diferencia entre medidas
de la misma caracteristica, realizadas en diferentes ocasiones, menor es la
confiabilidad del instrumento (p. 808).

Para la confiabilidad del instrumento de esta investigacion, en funcion del grado de
homogeneidad de las interrogantes, se aplico una prueba piloto a cinco personas que laboran
en el area de mantenimiento de la empresa, quienes de alguna u otra forma tienen conexion
con la cadena de produccion de los alimentos que se manufacturan en esta unidad de estudio,
quienes no fueron seleccionados en el muestreo de los encuestados. Se les solicitd responder
a los items presentados en el cuestionario politdbmico de cinco (5) alternativas de seleccion:
Totalmente de acuerdo (TA), de acuerdo (DA), neutral (N), en desacuerdo (ED) y totalmente
en desacuerdo (TED), con valores gue oscilan de mayor a menor entre 5 a 1, para de esta
forma realizar el célculo respectivo. Posteriormente se determind el grado de consistencia
interna, mediante la administracion del coeficiente de Alfa de Cronbach, definido por Palella

y Martins (ob.cit.) como:

Una de las técnicas que permite establecer el nivel de confiabilidad, que es, junto con
la validez, un requisito minimo de un buen instrumento de medicion presentado con
una escala tipo Likert. “El Cronbach, se utiliza para evaluar la confiabilidad a partir de
la consistencia interna de los items, variando sus resultados entre 0 y 1 (0 es ausencia
total y 1 es consistencia perfecta) (p. 168 y 169).
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De alli pues, dentro del contexto del coeficiente de Alfa de Cronbach, se emple6 un
escalamiento tipo Likert, cuya explicacion la manifiestan Herndndez y otros (ob.cit.) como
“un conjunto de items que se presentan en forma de afirmaciones para medir la reaccion del
sujeto en tres, cinco o siete categorias” (p. 245). Luego se hizo el calculo una vez aplicado el
instrumento, con la finalidad de determinar la consistencia interna del cuestionario de

alternativas multiples, tomando como base la siguiente ecuacion:

Ec. Il -1
donde:

K: El nimero de items

Si”2: Sumatoria de Varianzas de los Items
ST”2: Varianza de la suma de los Items
a: Coeficiente de Alfa de Cronbach

Tabla 2.
Criterios de decision para la confiabilidad de un instrumento
Rango Confiabilidad (Dimension)
081-1 Muy alta
0,61-0,80 Alta
0,41 -0,60 Media
0,21-0,40 Baja
0-0,20 Muy baja

Fuente: Palella y Martins (ob. cit)

El resultado de este indicador se presenta en el tercer anexo del corpus de la investigacion,
dando como resultado un valor que refleje el nivel de aceptabilidad, segun lo considerado en

la tabla siguiente. Es importante destacar que el calculo se hara en el programa Excel.
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e. Técnicas de procesamiento de la informacion

Para el manejo de los datos se utilizé una estadistica inferencial, de indole descriptiva,
donde se analizaron los factores contenidos en una poblacion objeto de estudio. Al respecto,
Acosta (2014), determina que la estadistica inferencial se ocupa del analisis, interpretacion
de los resultados y de las conclusiones a las que se puede llegar a partir de la informacion
obtenida de una muestra con el fin de extender sus resultados a la poblacion bajo estudio, en
el que la generalizacion de las conclusiones obtenidas en una muestra a toda la poblacién,
esta sujeta a riesgo, por cuanto los elementos de la muestra son obtenidos mediante un
muestreo probabilistico.

Segun Mesa y Caicedo (2020), la estadistica descriptiva “comprende la recoleccion,
organizacion, presentacion, analisis y publicacion de los resultados observados. Su finalidad
es describir las caracteristicas principales de una muestra, lo cual se puede realizar mediante
cuadros, graficos o indices” (p. 12); es decir, incluye la obtencidn, organizacion, presentacion
e interpretacion de la informacion numérica, que con la ayuda de los porcentajes de
ocurrencia de los sucesos, se presentaron estos resultados en funcion a las dimensiones e
indicadores establecidos en la operacionalizacion de las variables, con técnicas que
posibilitan conocer caracteristicas de la poblacion estadistica mediante el estudio de una parte
de ella.

Para su interpretacion, se hizo una descripcion de las dimensiones deducidas, las cuales
dieron cobertura a los objetivos planteados, de manera que, a raiz del analisis de cada
indicador y posterior integracion con los items, se podria indagar la opinion que tienen los
encuestados sobre la inocuidad de los alimentos en esta industria de manufactura de

productos balanceados para animales.

Fase I1. Disefio

Finalizado el proceso de diagndstico del &mbito del conocimiento de la inocuidad de
alimentos como gestion de calidad en la manufactura de productos balanceados para animales
y determinar los factores que influyen en su aplicacion dentro de la empresa Agroinsumos
Lara, C.A, se avanzo hacia el disefio de una propuesta dirigida a afianzar la formacion del
talento humano involucrado en las actividades operativas de la planta, en la que se pretende
incorporar en su intersubjetividad noosférica, habilidades cognitivas, técnicas y humanistas,

referente al proceso de gestion de calidad inherente a la inocuidad de alimentos, como factor
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relevante en el control de enfermedades e intoxicaciones por el consumo en el mercado de
las marcas ofertadas por la empresa.

Para lograr este proceso, se identificaron los objetivos, contenidos, estrategias de accion
e inversion del plan, de forma tal que se considere toda esta informacion, con la cual se
construird una matriz de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA), como
elemento de evaluacion de los factores externos e internos que influyen en el desempefio de
la situacion actual de la manufactura de alimentos balanceados para animales dentro de la
planta en estudio.

Se avanz0 a una segunda etapa, en la que se consideraron factores estructurales de la
propuesta, prop6sitos u objetivos de la misma, la justificacion, el sustento tedrico que apoya
su contenido, los planes de accidén para alcanzar el cumplimiento de las actividades
estratégicas, el tiempo de ejecucion, inversion, y las herramientas de uso disponibles de la
redes sociales, que fomenten la integracion del talento humano en cuanto a la dindmica que
representa la aplicacion de buenas précticas de manufactura en la elaboracion de estos
productos balanceados dentro de la cadena de fabricacion de las presentaciones ofertadas al

mercado de consumo. .

Fase I11. Implementacion y validacion

Estructurada la propuesta de gestion del conocimiento, dirigida a la aplicacion de la
inocuidad de alimentos como gestidn de calidad en la manufactura de productos balanceados
para animales de la empresa Agroinsumos Lara, C.A, se procedid a su implementacion dentro
del sumario operativo de la planta. Para ello, se hicieron talleres de formacion, dirigido
inicialmente al personal que interviene de manera directa e indirecta en los procesos de
produccién, para introducirlo como politica de gestién de calidad en la manufactura de las
unidades, y posteriormente, al resto de personal de la empresa como estrategia educativa en
la manipulacion de alimentos dentro de su vida cotidiana.

Los talleres realizados se ejecutaron en un lapso de un mes de actividades formativas, con
el apoyo de especialistas en sistema de gestion de calidad, en los que se abordaron temaéticas
relacionadas con los componentes de la inocuidad de alimentos previstos en la norma 1SO
22.000:2018, siendo éstos: Aplicacion de buenas practicas de manufactura, Aplicacién de
buenas practicas agricolas, Programas organizados de estandarizacion sanitaria,

Aseguramiento de la calidad, Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP).
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La intencion es que una vez culminados los talleres, se pueda adoptar como cultura
organizacional, la puesta en practica de estrategias de supervision de los procesos
productivos, en los que se incorporen formatos de registros y seguimiento de las etapas
criticas del mismo, a fin de mejorar el control y aseguramiento de la calidad en los puntos
que representan un peligro inherente a las marcas elaboradas en la empresa, y de esta manera
innovar con el andlisis de peligros dentro de la estructura organizacional de la firma
Agroinsumos Lara, C.A.

Para evaluar la propuesta, se hizo una consulta a diversas personas inherentes a la
inocuidad de alimentos dentro del ramo agroindustrial, con la intencidn de conocer su opinion
con respecto a los cambios que generarian dentro de la organizacion y su funcionabilidad. Se
ubicaron tres (3) expertos en la produccion de alimentos balanceados para animales, quienes
ademas tienen formacion en inocuidad como sistema de gestion de calidad, siendo ellos
profesores de universidades donde se formen ingenieros y técnicos en areas de investigacion
de ciencias del agro y del mar, ademas de asesores en empresas del ramo de balanceados.

Se procedio a hacer la evaluacién tomando como patrén el formato presentado por
Navarro (2018), en el que el instrumento es un cuestionario, estructurado en cinco (05)
preguntas tipo Likert, cuyos parametros de alternativas de evaluacion y ponderacién son: (5)
Muy Bueno (MB), (4) Bueno (B), (3) Regular (R), (2) Malo (M) y (1) Muy Malo (MM).
Posteriormente, a partir de los resultados del mismo, se present6 en la siguiente tabla la matriz
de respuesta emitida por los expertos consultados. A dichas personas se les expreso la
importancia de la construcciéon y puesta en practica de la propuesta dentro de la empresa
objeto de estudio y el aporte metodoldgico, como alternativa de transferibilidad cognitiva y

técnica para empresas similares.
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Tabla 3.

Valoracion de la propuesta de inocuidad de alimentos, planta Agroinsumos Lara, C.A.

NO

Categorias
Instrumento I(tj:rln Muy Bueno Bueno Regular Malo Muy Malo
Frec. % Frec. % Frec. % Frec. % Frec. %
Claridad del plan
Componentes del
plan

Beneficios de su 3

aplicacion
Posibilidades de 4

aplicacion
Integracion del

personal 5

Promedio Porcentual
Fuente: Adaptado de Navarro (ob. cit)
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Una vez aplicado el instrumento a la poblacion objeto de estudio, en el que se consulté a
un grupo de cuarenta y cuatro (44) trabajadores de produccion de la empresa de alimentos
balanceados para animales “Agroinsumos Lara, C.A”, se procedio a realizar el analisis de los
resultados obtenidos. Para ello se tabularon y graficaron las respuestas obtenidas, en funcion
a los porcentajes de la distribucion de frecuencias de las mismas, quienes inducen a la
interpretacion de la informacion, agrupada previamente en dimensiones e indicadores, de
acuerdo a la variable definida.

Es importante destacar que antes de aplicar el cuestionario a la muestra determinada, se
validé mediante un juicio de expertos, quienes consideraron que el instrumento esta acorde
a los objetivos planteados en la investigacion, ademas de que el coeficiente de consistencia
interna de Lickert, arroj6 un valor de 0,77 (Anexo C); lo que indica que es un instrumento
aceptable; es decir, que se pude trabajar con €l.

En virtud de ello, para una mejor observacion de los datos, se elaboraron tablas con la
intencion de presentarlos esquematicamente, para su mejor visualizacion e interpretacion,
amparados en estadistica descriptiva, que para Becerra (2018):

Es la rama de las Matematicas que recolecta, presenta y caracteriza un conjunto
de datos (por ejemplo, edad de una poblacion, altura de los estudiantes de una
escuela, temperatura en los meses de verano, entre otros) con el fin de describir
apropiadamente las diversas caracteristicas de ese conjunto (p. 1).

Se refiere al analisis, el resumen y la presentacion de los resultados relacionados con un
conjunto de datos derivados de una muestra o de toda la poblacion, a los que se les presento
un instrumento con seis (06) dimensiones, siendo ellas: Aptitud fisica, aptitud quimica,
aptitud biologica, programas organizados de estandarizacion sanitaria, aplicacion de buenas
préacticas de manufactura, aplicacion del sistema HACCP. En total suman dieciséis (16)

indicadores, abordados en diecisiete (17) interrogantes.

DIMENSION 1: Aptitud fisica

El Manual de Analisis de Alimentos de la Universidad de Veracruz (2020), determina
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que la caracterizacion de los alimentos proviene de los resultados de los diferentes ensayos a
que puede sometérseles utilizando diferentes métodos de evaluacion, los cuales pueden
agruparse en funcion de los objetivos que persigan y los principios en que se fundamentan.
Entre ellos estan los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos, que definen la calidad del
producto.

Es por ello que en esta primera dimension se presentan indicadores relevantes con el
manejo fisico de materias primas y productos terminados, como condicion esencial en la
calidad de lo que se manufactura en esta unidad de alimentos balanceados, entre ellas estan:
Caracterizacion fisica de las materias primas y productos terminados, Operaciones de
limpieza de materias primas y productos terminados, Personal operativo capacitado en
manejo de residuos e impurezas, Estandarizacion de los procesos de limpieza en la

manufactura.

1.1. Caracterizacion fisica de las materias primas y productos terminados: En concordancia
con este contexto, el Centro Educacional Santa Rosa (2020), destaca que las propiedades
fisicas se pueden observar y medir sin alterar su composicién, y que ademas se pueden
modificar segun la necesidad de cada grupo o persona, sufriendo cambios de ciertos atributos

como color, olor, forma, masa, solubilidad, densidad, punto de fusion, textura, entre otros.

Tabla 4.
Caracterizacion fisica de las materias primas y productos terminados (A)
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
En la empresa se hacen 48,5 39,4 12,1

determinaciones fisicas de las
materias primas y los
productos terminados

Fuente: Lovera (2025)

En funcién a este primer indicador, los encuestados consideran que dentro de las
caracterizaciones fisicas de las materias primas y productos terminados, en la empresa, el
87,9%, discurre en que se hacen determinaciones fisicas de las mismas, manifestado en estar
de acuerdo (48,5%) y de acuerdo (39,4), con la intencion de presentar unidades balanceadas
de un alimento con los atributos adecuados para su procesamiento operativo y posterior
despacho al mercado.
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Al respecto, Torrealba (2023), enfatiza que las propiedades fisicas de los alimentos
incluyen aspectos como el color, la estructura, la textura, las propiedades interfaciales y la
composicion, y que para lograr este efecto sensorial y reoldgico, se hace necesario impulsar
operaciones que eliminen impurezas, a fin de garantizar caracteristicas nutricionales y

toxicoldgicas aptas para su consumo. .

Tabla 5.
Caracterizacion fisica de las materias primas y productos terminados (B)
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
Las materias primas y 36,4 51,5 12,1

productos terminados
cumplen con las exigencias
de las normativas vigentes
Fuente: Lovera (2025)

En este caso, los trabajadores de la empresa consideran, en términos generales, que tanto
las materias primas como los productos terminados, cumplen con las exigencias de las
normativas vigentes, lo que repercute en que mas del 85% de ellos visualicen que la
organizacion se ocupa en aplicar las normas de calidad. Para Badui (2006), la aptitud fisica
de un alimento repercute en la calidad quimica del mismo y esta directamente relacionada
con todas las transformaciones que sufren éstos a lo largo de las manipulaciones a las que
estan sujetos, por accidn operativa sobre sus componentes esenciales como proteinas, grasas,
vitaminas, minerales, hidratos de carbono, entre otros, que inciden en las caracteristicas

sensoriales y microbioldgicas del producto, y por tanto en la vida Gtil del mismo. .

1.2. Operaciones de limpieza de materias primas y productos terminados

Dentro del proceso de inocuidad en alimentos, los procedimientos organizados de
estandarizacion sanitaria o de saneamiento (POES), constituyen operaciones de limpieza
general en las plantas de manufactura de unidades nutritivas, que describen las tareas de
limpieza y desinfeccion destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene de un
local alimentario, equipos y procesos de elaboracion para prevenir la aparicion de
enfermedades transmitidas por alimentos.

Para Quintero y Paroli (2022), en las industrias y comercios alimentarios, los POES

forman parte de las actividades diarias que garantizan la puesta en el mercado de alimentos
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aptos para el consumo humano y son una herramienta imprescindible para asegurar la
inocuidad de los alimentos. En este particular, se les consulto a los trabajadores sobre el

cumplimiento de estas funciones en la empresa, especificando:

Tabla 6.
Operaciones de limpieza de materias primas y productos terminados
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
La empresa ejecuta 21,2 60,6 15,2 3,0

operaciones de limpieza de
materias primas y productos
terminados en funcion a la
eliminacion de residuos y
materias indeseables
Fuente: Lovera (2025)

En este escenario se vislumbra que més del 80% de los encuestados consideran que la
empresa cumple con operaciones de limpieza en la planta, en la que la eliminacion de
residuos y materiales indeseables, es imprescindible para la calidad del procesamiento y
transformacion de las materias primas hacia la conversion fisicoquimica de las mismas a un
alimento balanceado para animales, cumpliendo los estandares exigidos por las normativas
nacionales e internacionales, ajustandose a lo que prescribe la norma 1SO 22.000:2018.

Al respecto Torrealba (2019), concluye que este proceso de saneamiento es fundamental
en toda organizacion de manufactura de alimentos para evitar la proliferacion de
microorganismos capaces de deteriorar las unidades producidas, que pueden suscitar brotes
de enfermedades e intoxicaciones alimentarias en una poblacién de consumo, que propiciaria

un gasto excesivo en las familias.

1.3. Personal operativo capacitado en manejo de residuos e impurezas

Una de las debilidades que especifica la guia practica para la aplicacién de POES en la
industria de alimentos, es la formacion especializada del talento humano, en el que su
incidencia en el éxito del cumplimiento de las funciones, depende exclusivamente de un
grupo de personas, quienes tienen funciones concretas De acuerdo a lo que se muestra en la
tabla 7, el 66,7% considera que parte del personal tiene conocimiento del manejo de residuos
dentro de la planta; sin embargo, hay un tercio de los consultados que especifica no esta

seguro al respecto.
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Tabla 7.
Personal operativo capacitado en manejo de residuos e impurezas
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED

El personal operativo de 12,1 54,5 30,3 3,0
la empresa tiene
conocimientos en el manejo
de residuos en el proceso de
manufactura
Fuente: Lovera (2025)

En este fractal, el investigador, como personal de la empresa, denota que en efecto hay
un grupo que se responsabiliza por el saneamiento de las instalaciones operativas y
administrativas de la planta, quienes han recibido talleres de limpieza, pero que no hay una
formacion cientifica al respecto, donde se contemplen requisitos a cumplir y los efectos de
no llevar a cabo las funciones adecuadamente.

El Articulo 36 de la Normas sobre Précticas para la Fabricacién, Almacenamiento y
Transporte de Envases, Empaques y/o Articulos Destinados a estar en Contacto con
Alimentos (2007), contempla:

Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de envases,
empaques, y/o articulos destinados a estar en contacto con alimentos, deben tener
formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a practicas
higiénicas y de higiene personal. Asi mismo, deben estar capacitados para llevar
a cabo las tareas que se le asignen y aplicar principios sobre practicas correctas
de fabricacion (p. 8).

Para Torrealba (2019), la vigilancia sanitaria dentro de unas instalaciones constituyen un
eje operativo fundamental para el control de infestaciones e infecciones en estos
condominios, de manera que se tenga conciencia del cumplimiento de las labores de
mantenimiento y saneamiento en su contexto, considerando que en todos los alimentos hay
siempre una determinada carga microbiana que debe ser controlada para no sobrepasar
ciertos limites, a partir de los cuales comienza a producirse el deterioro del producto con la
consecuente pérdida de su calidad y aptitud para el consumo. Por lo tanto, este plan de
capacitacion debe iniciarse desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado

mediante charlas, cursos, talleres u otros medios efectivos de actualizacién.
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1.4. Estandarizacion de los procesos de limpieza en la manufactura

La estandarizacién de cada uno de los procesos adscritos a la produccion de alimentos,
representa una alternativa estratégica en las etapas de la cadena de obtencion, en la que la
integridad de sus caracteristicas organolépticas y sensoriales, dependen en gran porcentaje
de la eficiencia en cada uno de los elementos correlativos a la higiene del eslabon de
manufactura. Por ello, Sanchez, Salazar, Aguirre, Cortéz y Ortega (2022), estipulan la
necesidad de implementar un Programa Maestro de Limpieza y Desinfeccidn, que contempla
procedimientos con respecto a; generalidades, manipulacion, condicion de operario, limpieza
de equipos, inspeccién por atributo, identificacion de sustancias, requisitos visitantes,

preparacion de mezclas.

Tabla 8.
Estandarizacion de los procesos de limpieza en la manufactura
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
Los procesos de limpieza 24,2 27,3 394 6,1 3,0

en el proceso de manufactura
responden a
estandarizaciones sanitarias
Fuente: Lovera (2025)

En funcion a lo estipulado por los consultados, hay divergencias en las consideraciones
del contexto, debido a que el 39,4% indica neutralidad en la respuesta, lo que induce a
reflexionar que no se esta seguro en que realmente los procesos de limpieza en la planta se
ajusta a estandarizaciones sanitarias, sino que responde a disefios particulares de la empresa;
sin embargo, el 51,5% discurre que si esta alineado con las normativas, tanto nacionales
como internacionales, al estar el 24,2% totalmente de acuerdo y el 27,3% de acuerdo con este
indicador.

Al respecto, la ISO 22.000:2018, recomienda que en la industria de alimentos se disefien
y pongan en practica programas organizados de estandarizacion sanitaria, como eje cultural
de la organizacion, y que cada uno de los trabajadores se identifiquen y asocien con el mismo,
con el propoésito de participar en su ejecucion dentro de la empresa. Es importante que se
identifiquen con el programa estipulado, como ente de gerencia participativa y no dejar la
responsabilidad a un grupo del capital humano que hace vida en la institucion.
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DIMENSION 2: Aptitud quimica

En este umbral, refiere Torrealba (2023), que la industria de alimentos debe estar
consciente de lo que constituye la esencia molecular de los componentes de cada uno de ellos,
en el que se involucran proteinas, vitaminas, aminoacidos, grasas, enzimas, entre otros,
quienes desarrollan una funcidn relevante dentro de los aportes nutricionales al consumidor.
Para Badui (ob. cit.), la bioquimica de alimentos es una ciencia multidisciplinar que aporta
los conocimientos necesarios para entender molecularmente todos los procesos digestivos y

metabolicos que sufren los nutrientes.

Ademas de ello, Torrealba (2023), informa que la aptitud quimica del alimento es
imprescindible dentro de la inocuidad que aporta a la sociedad, por el hecho de que en sus
componentes hay factores esenciales para el crecimiento microbiano, que pueden incidir en
la descomposicion del producto, con mezclas de toxinas aportadas por estos seres diminutos,
que fomentan brotes de enfermedades e intoxicaciones alimentarias.

En concordancia con lo estipulado, es fundamental el estudio de los componentes de los
alimentos en general, bien sea que se empleen como materias primas o como productos
terminados, porque se requiere identificar las caracteristicas, concentraciones y funciones de
sus elementos, a fin de que se tenga el conocimiento cientifico de las modificaciones
involucradas y sus transformaciones quimicas durante el procesado y almacenamiento.

Igualmente, es esencial su conocimiento para la inocuidad de alimentos porque contempla
el dominio adecuado que se debe tener sobre las concentraciones de las materias primas a
utilizar, asi como el de los insumos, expresados generalmente como aditivos, y asi controlar
los brotes por intoxicaciones quimicas. Desde este punto analitico, en esta dimension se
consideran estudiar dos indicadores practicos, que se inmiscuyen con la inocuidad de
alimentos, tales como: Optimizacién de los insumos utilizados, conocimiento de los

estandares de aditivos en los productos.
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2.1. Optimizacion de los insumos utilizados

Este indicador es un factor que propicia la eficiencia dentro del proceso de manufactura
de alimentos. En este caso, Borges y otros (ob. cit.), invitan a fomentar la optimizacion de
procesos en la industria alimentaria, con el objeto de obtener productos de alta calidad, con
menores tiempos de produccion y costos operativos. Dentro de este proceso de mejoramiento
de la cadena productiva, el uso adecuado de los aditivos es clave en la formulacion apropiada
de cada una de las presentaciones de las unidades ofertadas por la empresa, los cuales deben
estar alineados con los estdndares establecidos por las normativas nacionales e
internacionales, a fin de que se ajuste al Codex Alimentarius.

En la tabla 9 se denota que 39,4% y el 51,5% de los consultados, consideran que los
aditivos incorporados al proceso de manufactura de los alimentos balanceados dentro de la
empresa, estan acorde a las exigencias de las normativas. Este renglon es beneficioso para la
organizacion, por el hecho de que las ofertas de productos emitidas al mercado, no
representan riesgo alguno de brote de enfermedad e intoxicacion quimica, al igual que para
la salud del animal, por no propiciar moléculas que puedan inducir a una regeneracion celular

incontrolada (Frazier y Westhoff, ob. cit.).

Tabla 9.
Optimizacion de los insumos utilizados
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
Los aditivos incorporados 394 51,5 91

al proceso de manufactura de
los productos ofertados por la
empresa son de procedencia
segura 'y cumplen con los
estandares de calidad.
Fuente: Lovera (2025)

En este mismo particular, Méndez (ob. cit.), considera que en todo proceso de
manufactura de alimentos, la utilizacion adecuada de los aditivos va a influir en la reduccion
de desperdicios por el hecho de minimizar los errores en el uso de materias primas,
asegurando asi la consistencia y seguridad del producto terminado, con escasa incidencia en

la aparicion de enfermedades e intoxicaciones dentro de la colectividad de consumo.
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2.2. Conocimiento de los estdndares de aditivos en los productos
Para el Codex Alimentarius (2024), los aditivos alimentarios regulados por la normativa

vigente y sus dosis de uso maximas, se basan en parte en las disposiciones sobre su adicion
para productos o en peticiones de los gobiernos, tras someter las dosis maximas propuestas
a un método apropiado a fin de verificar la compatibilidad de la dosis maxima propuesta con
la Ingesta Diaria Admisible (IDA). Esta normativa define a los aditivos bajo la siguiente
contextualizacion:

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal no se

consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente

basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion intencionada al

alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de

fabricacion, elaboracidn, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado,

transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que

resulte (directa o indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente

del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas. Esta definicién no

incluye “contaminantes” o sustancias afiadidas al alimento para mantener o
mejorar las cualidades nutricionales (p. 4).

Significa que para la industria de alimentos es fundamental el conocimiento de las
propiedades, funciones, proporciones, métodos de incorporacién y almacenamiento de estas
sustancias, por el hecho de que como ingrediente tecnoldgico y organoléptico, con fines
estratégicos de:

a. Conservar la calidad nutricional del alimento, en la que una disminucion intencionada en
la calidad nutricional de un alimento estaria justificada, asi como en otras circunstancias en
las que el alimento no constituye un componente importante de una dieta normal.

b) Proporcionar los ingredientes o constituyentes necesarios para los alimentos fabricados
para grupos de consumidores que tienen necesidades dietéticas especiales.

c) Aumentar la calidad de conservacion o la estabilidad de un alimento o mejorar sus
propiedades organolépticas, a condicion de que ello no altere la naturaleza, sustancia o
calidad del alimento de forma que engafie al consumidor.

d) Proporcionar ayuda en la fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
transporte o almacenamiento del alimento, a condicion de que el aditivo no se utilice para
encubrir los efectos del empleo de materias primas defectuosas o de practicas (incluidas las
no higiénicas) o técnicas indeseables durante el curso de cualquiera de estas operaciones.
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En visperas de lo ofrecido por los trabajadores en la tabla 10, se puede deducir que hay
un desconocimiento significativo en cuanto al por qué de las cantidades estipuladas de los
aditivos incorporados al proceso de manufactura de alimentos balanceados para animales
dentro de la empresa, dado que mas del 50% considera no opinar al respecto. Como caso
contrario, mas si el 46% asume que el talento humano que se responsabiliza por el manejo y
aplicacion de aditivos en los procesos operativos de las unidades manufacturadas, tiene

conocimiento alguno de sus incorporaciones.

Tabla 10.
Conocimiento de los estandares de aditivos en los productos
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
Los aditivos incorporados 22,4 23,6 54,0

al proceso de manufactura
son aplicados a las
concentraciones adecuadas a
la normativa en la produccion
de los alimentos balanceados
por animales
Fuente: Lovera (2025)

Sin embargo, el investigador, como miembro del personal ejecutivo de la empresa,
concierta que hace falta formacién en este importante proceso de inocuidad alimentaria, por
el hecho de que la actualizacion en el manejo e incorporacion de aditivos, es una exigencia
perenne del Codex Alimentarius, para poder ser competitivos con las empresas del ramo,
tanto en el mercado nacional como el internacional. Muchas veces la aplicacion de aditivos

dentro del proceso se hace como factor cultural y no cognitivo.

DIMENSION 3: Aptitud bioldgica

Dentro del contexto de la macro y microbiologia de los sustratos, los alimentos
balanceados para animales y sus materias primas, no escapan de la incidencia de estos agentes
endémicos y patogenos, quienes en conjunto pueden ocasionar infestaciones o infecciones
en el habitat al cual se incorporen, siempre y cuando los factores de crecimiento sean
favorables para ellos. Es asi como Torrealba (2019), especifica que el control de patdégenos

en todo proceso de manufactura de alimentos es la columna vertebral dentro de la vida Util
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del producto, debido a que son organismos que proliferan en ambientes ricos en sustratos
adecuados para ellos, tanto desde el punto de vista fisico como quimico.

Es por ello que es necesario considerar los factores que influyen en la aparicion de agentes
biolégicos dentro del proceso de manufactura de alimentos y los efectos deteriorativos y
perjudiciales que ocasionan en los alimentos balanceados para animales, al igual que los
beneficios proporcionados al contexto de formulacion de los mismos, mas cuando son
estructuras bioquimicas que en su conformacidn contienen elementos basicos para el
desarrollo microbiano, como moléculas de carbono, hidrégeno, nitrégeno y oxigeno (Frazier
y Westhoff, ob. cit.). Ante este panorama, la aptitud bioldgica en el contexto de la
investigacién abarca los indicadores: Control adecuado de macroorganismos, Seguimiento

microbiologico en la cadena productiva.

3.1. Control adecuado de macroorganismos

Los macroorganismos son seres vivos que habitan en gran cuantia en los suelos. Estos
incluyen vertebrados e invertebrados; es decir, aquellos que tienen un exoesqueleto por
carecer de espina dorsal (en los suelos incluyen vertebrados como los topos e invertebrados
(organismos que carecen de espina dorsal y tienen un exoesqueleto). Este ultimo grupo
incluye artrpodos que varian desde &caros hasta grandes escarabajos, milpiés, termitas y
lombrices de tierra, caracoles y babosas. Son visibles a simple vista, aunque puede ser

necesario un microscopio o lupa para identificar las especies (Monge, ob. cit.).

Tabla 11.
Control adecuado de macroorganismos
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
La empresa implementa 33,3 33,3 12,1 18,2 3,0

un proceso adecuado de
control de plagas, insectos y
roedores
Fuente: Lovera (2025)

De acuerdo a lo considerado por los encuestados, el 66,6% esta totalmente de acuerdo y
de acuerdo en que la empresa implementa un proceso adecuado de control de insectos, plagas
y roedores; sin embargo, hay un conglomerado de ellos (30,3%), cree que hay deficiencias

en este particular. Esto indica que en la empresa hay fallas en este proceso de control de
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infestaciones, lo que puede repercutir en que estos vectores biolégicos tengan contacto
directo con las materias primas, productos en proceso y productos terminados, contribuyendo
a la contaminacion con metabolitos primarios y secundarios emitidos por ellos, que van a
proporcionar deterioro y perjuicio en lo manufacturado en esta empresa.

Ante este panorama, se debe recurrir a la implementacion de estrategias de formacion del
talento humano en el control de macroorganismos, quienes abundan en el suelo y van en la
busqueda de materia organica para satisfacer sus necesidades nutritivas, dejando en los
ambientes donde llegan una serie de residuos microbianos a través de sus fluidos corporales,

incrementando asi la carga de patdgenos en el proceso productivo.
3.2. Seguimiento microbioldgico en la cadena productiva

Los seres vivos son capaces de desenvolverse en un medio ambiente especifico, teniendo
facultades fisioldgicas caracteristicas, en funcién a su soporte enzimatico, de manera que
puedan realizar actividades metabolicas sobre determinados grupos de sustratos presentes en
el contexto donde se localicen, llegando a ellos por alguna via tipica como aire, agua, suelo,
huésped (animales, plantas, humanos), fomites, utensilios, alimentos, agentes contaminantes,
entre otros (Torrealba, 2019).

En general, a diferencia de los macroorganismos, los microorganismos son capaces de
realizar sus procesos vitales de crecimiento, generacién de energia y reproduccion,
independientemente de otras células, sean de la misma clase o de otra diferente (Madigan,
Bender, Buckley, Matthew, Stahl, Dale y Martinko, 2015). Para estos autores, por ser los
microorganismos sistemas celulares vivos, son estructuras que muestran un metabolismo
especifico en funcién a las sustancias quimicas del medio que las transforman como
mecanismo de obtencion de energia, conservando parte de ella o elimindndola como
productos de desecho. Es por ello que en este indicador se evalta si la empresa tiene
mecanismos de seguimiento de microorganismos, tanto en las materias primas como en los
productos terminados.

Al visualizar el contenido de la tabla 12, se informa que el 48,5% esta en desacuerdo con
gue la empresa realiza un seguimiento microbiol6gico en la cadena productiva, bien sea a
nivel de materias primas como de productos terminados. Igualmente el 21,2% no opina al
respecto, lo que induce a pensar que no tiene respuesta alguna sobre ello, o no observa alguna

dindmica que permita concluir que hay rastreo alguno. En concordancia con Torrealba (2023)
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y Ariza (2018), lamayoria de las empresas de alimentos del pais, no dispone de un laboratorio
propio de andlisis microbioldgico; simplemente se limitan a enviar muestras para que se le

haga analisis externo, y de muy poca frecuencia.

Tabla 12.
Seguimiento microbioldgico en la cadena productiva
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
La empresa tiene 12,1 18,2 21,2 48,5

mecanismos de seguimiento

de microorganismos tanto en

las materias primas como en
los productos terminados
Fuente: Lovera (2025)

Es importante considerar que los alimentos son sistemas complejos de gran riqueza

nutritiva y por tanto sensible al ataque y posterior desarrollo de microorganismos (bacterias,
hongos y levaduras), por lo que su andlisis se justifica con el propdsito de identificar y
cuantificar los microorganismos presentes en un producto, asi como también constituye una
poderosa herramienta en la determinacion de la calidad higiénico-sanitaria de un proceso de
elaboracion de alimentos, lo que permite identificar aquellas etapas del proceso que puedan

favorecer la contaminacion del producto.

DIMENSION 4: Programas Organizados de Estandarizacion Sanitaria

Para toda la cadena de suministro de la industria alimentaria, es de vital importancia el
poder garantizar que todos los alimentos que se manejen dentro de ella puedan conservar la
calidad y la frescura hasta que llegue al cliente final. Como lo reflejan Torrealba (2023) y
Ballesteros (ob. cit.), en la industria de alimentos es necesario establecer un programa de
saneamiento eficiente, conocido también como programa de prerrequisitos (PPR), el cual
especifica que para mantener en toda la cadena operativa y de la cadena alimentaria, es
fundamental propiciar un ambiente higiénico adecuado para la produccion, manipulacion y
provision de productos y alimentos terminados inocuos para el consumo humano.

Es una condicion de la Norma ISO 22000:2018, que instaura la necesidad de implementar
un PPR, en todo el proceso, desde la infraestructura hasta la higiene del personal. Por ello,

en esta dimension se involucran indicadores relativos al saneamiento de la planta, en la que
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se insertan: la existencia de un manual de limpieza y una programacion adecuada de
saneamiento frecuente de la planta como estrategia de mantenimiento preventivo de la cadena
productiva

4.1. Existencia de un manual de limpieza

El Codex Alimentarius (2024), estimula a la industria de alimentos a preservar la
seguridad de los productos que manufactura, con la intencién de propiciar calidad, en funcion
a los estandares nacionales e internacionales, al igual que alargar su vida util. Es por ello que
todos los equipos, utensilios y superficies de trabajo que entren en contacto directo o indirecto
con ellos deben estar en buenas condiciones higiénicas, que eviten las contaminaciones
cruzadas; por lo que es necesario implementar programas de limpieza y desinfeccion, asi
como desarrollar procedimientos especificos para cada zona de trabajo.

En este sentido, Dualde y otros (ob. cit.), comprenden que las operaciones de limpieza 'y
desinfeccion no son actividades complementarias, sino una etapa del proceso de produccion
de los alimentos, en el que la limpieza y desinfeccion debe poseer un amplio conocimiento
sobre la importancia de la contaminacién, los riesgos implicados y las tecnologias de

limpieza y desinfeccion a emplear.

Tabla 13.
Manual de limpieza
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
La empresa dispone de 15,2 45,5 15,1 18,2 6,1

manuales de limpieza por
areas de servicio

Fuente: Lovera (2025)

En funcion a lo considerado por los informantes, méas del sesenta (60) por ciento esta de
acuerdo y totalmente de acuerdo de que la empresa dispone de manuales de limpieza por
areas de servicio. Aun asi, mas del treinta y cinco (35) por ciento considera que no se conoce
a plenitud manual alguno. Esto induce a que en la empresa hay deficiencias en la
comunicacion de las operaciones estratégicas establecidas.

En este aspecto, Torrealba (2023), indica que la incidencia de contaminacion alimenticia,

ya sea mediante intoxicaciones o infecciones bacterianas, parasitarias 0 una combinacién de
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las mismas (infecto-intoxicacion), son frecuentes y afectan principalmente a grupos sociales
de bajos recursos, en la que muchas familias, por razones econdémicas, acuden a adquirir
alimentos de bajo costo, cuya calidad e inocuidad en muchos casos es por 1o menos dudosa.

Lo anterior también puede ocurrir en los alimentos preparados para la venta al publico o
en el dmbito del hogar, debido a las practicas deficientes utilizadas para prepararlos,
manipularlos y consumirlos, por lo que se hace necesario conocer y trabajar en funcién a los
prerrequisitos operativos, para minimizar los peligros inherentes al analisis de peligro y
forman parte de la linea de proceso y el programa de limpieza e higiene, que permite
mantener un ambiente libre de contaminacion para asegurar que el producto que se fabrica
dentro de las lineas de proceso seré inocuo.

Es muy importante que los manuales de limpieza se establezcan como politica operativa
en la industria de alimentos, méas cuando la OMS (2021), determina que un 70% de las
diarreas se originan por la ingestion de alimentos contaminados con microorganismos o
toxinas; evitandose asi brotes originados por bacterias, virus, hongos, parasitos, priones,
toxinas y metales pesados, mas en la industria de alimentos balanceados para animales, donde
su manufactura involucra empleo de materias primas e insumos de humedades distintas, que
representan un sustrato adecuado para la proliferacion de este tipo de especies

microbioldgicas.

4.2. Programacion adecuada de saneamiento frecuente de la planta como estrategia de
mantenimiento preventivo de la cadena productiva

El mantenimiento preventivo, de acuerdo a lo presentado por Campos (2024), representa
a “un conjunto de actividades que debe realizar una empresa para conservar en Gptimas
condiciones sus Instalaciones y Equipos, para garantizar que esta opere con la mayor
eficiencia, seguridad y economia posibles” (p. 35). Es importante tomar en cuenta que la
productividad de las empresas esta ligada intimamente con las horas de operacion de sus
instalaciones, ya que de esto depende la cantidad productividad.

Es asi como para Galarza (2021), en Campos (2024), el programa de mantenimiento
preventivo es el proceso en donde se identifican las partes y se controla el estado de los
equipos, el cual ayudara a recolectar informacién de las fallas, anomalias y defectos que
causan las paradas de los equipos que afectan la productividad, asi como también la calidad

del producto y las pérdidas de materiales e insumos. Este tipo de mantenimiento cumple la
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funcion de reducir el costo del mantenimiento correctivo y toda la logistica y tiempo que este
representa, es decir, consiste en programar inspecciones periddicas a las Edificaciones de la
Planta Empacadora, para que apoyando los datos obtenidos en estas inspecciones y con la
experiencia y datos histéricos de las mismas, se logre desarrollar un programa de
mantenimiento para cada Edificio, basado en las necesidades y caracteristicas propias de cada
uno.

En el caso de la planta de alimentos balanceados para animales “Agroinsumos Lara”, mas
del sesenta (60) por ciento considera que la empresa tiene como politica la programacion
adecuada de saneamiento de la misma, en su funcion al mantenimiento preventivo dentro de
la cadena productiva. Aun asi, hay un conglomerado de trabajadores que prefiere no

expresarse al respecto, al igual que otro pequefio que esta en desacuerdo con lo considerado

por el resto.
Tabla 14.
Programa de mantenimiento preventivo en la cadena productiva
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
Se tiene como politica la 6,1 54,5 27,3 9,1 3,0

programacion adecuada de
saneamiento de la planta
como mantenimiento
preventivo en la cadena
productiva
Fuente: Lovera (2025)

Al revisar lo contemplado en el analisis del indicador anterior, se denota, que en si, hay
una debilidad marcada en la comunicacion de los planes operativos de saneamiento
establecidos en la empresa, a pesar de los posibles esfuerzos de la gerencia de implementar
politicas de higiene eficientes dentro de sus procesos e instalaciones. EI Codex Alimentarius
(2024), al igual que Torrealba (2023) y Campos (ob. cit.), determinan que toda industria de
manufactura de alimentos, debe implementar dentro de sus planes estratégicos, politicas
operativas de saneamiento, como elemento esencial en el eje de la inocuidad.

Para este grupo de autores, el propdésito fundamental del mantenimiento es conservar la
infraestructura e instalaciones en condiciones de funcionamiento, que permitan alcanzar los

objetivos previstos en los planes de desarrollo productivo a costos iguales a los proyectados
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en los presupuestos de la empresa, asignados a las diferentes edificaciones. Su funcion esta
orientada al aseguramiento de los medios productivos, combinando de la mejor manera
factores que garanticen: calidad y duracion econdmica del equipo, minimizacién de los costos

de mantenimiento y de produccion, impulsados a avalar la calidad de las unidades generadas.
DIMENSION 5. Aplicacion de buenas practicas de manufactura

En la industria alimentaria, las buenas practicas de manufactura son esenciales para
garantizar la calidad y seguridad de los alimentos que llegan a la mesa. En este sentido, Pefia
y otros (ob. cit.), especifican que estas practicas se refieren a los procedimientos y normas
que deben seguirse durante todas las etapas de produccion, desde la seleccidn de ingredientes
hasta el envasado y etiquetado. Son conocidas como BPM, que amparados en la Norma ISO
22.000:2018, representan un conjunto de lineamientos y estandares establecidos para
garantizar la produccién de alimentos seguros y de calidad, lo que abarcan aspectos clave
como la higiene personal, la manipulacién adecuada de alimentos, el control de calidad, la
seguridad alimentaria, el almacenamiento y transporte, el etiquetado y rastreabilidad, entre
otros.

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura en Productos Alimenticios para Consumo
Animal (2019), la define como

El conjunto de procedimientos, actividades, condiciones y/o controles de tipo
general con el objeto de garantizar la calidad y la inocuidad de los productos
mediante la disminucion de los riesgos de contaminacion fisica, quimica o
bioldgica; sin perjuicio de otras disposiciones legales aplicables en materia de
Salud Publica. (p. 4).

Por ser la inocuidad de alimentos una disciplina que correlaciona factores fisicos,
quimicos y biologicos, esenciales para garantizar la calidad, orientada a la integridad de la
salud publica de consumidores y usuarios de los productos que alli se generan, esta dimension
abarca los siguientes indicadores: Uso de materias primas de fuentes seguras, fuentes
adecuadas de agua potable, y, uso de sistemas de proteccion del personal en las jornadas

operativas.

5.1. Uso de materias primas de fuentes seguras
Las materias primas para la elaboracion de alimentos tienen que asegurar una calidad que

no comprometa los logros de las buenas préacticas llevadas a cabo durante las etapas
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posteriores; es decir, su calidad no debe representar peligro para la salud humana. En este
particular, Frazier (ob. cit.) y Ariza (ob. cit.), esquematizan que este precepto de garantizar
el uso de materias primas de fuente segura, es un principio axiologico y praxeoldgica esencial
en el sistema de inocuidad de alimentos debido a que responde al control de riesgos fisicos,
quimicos y bioldgicos, por incidencias microbianas, por alérgenos y toxinas; ademas de
intoxicaciones quimicas por uso indebido de plaguicidas y aditivos disefiados para mantener
estabilidad del producto.

Tabla 15.

Uso de materias primas de fuentes seguras
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
La empresa establece 24,2 60,6 15,2 9,1 3,0

acuerdos con proveedores
para la adquisicion de
materias primas de fuente
segura
Fuente: Lovera (2025)

Al revisar la tabla 15, se percibe que en términos generales, la empresa establece acuerdos
con los proveedores de materias primas, lo que garantiza el uso de ellas desde fuentes seguras.
Esto constituye una fortaleza de la planta, que conduce a un menor riesgo de enfermedades
transmitidas por materias primas inseguras, una mayor vida del alimento, un menor nimero
de desperdicios y buena calidad organoléptica y nutricional de los productos obtenidos en los
procesos operativos. Desde esta perspectiva, la organizacion cumple con estandares de la
Norma ISO 22.000:2018, regulando el cumplimiento de los criterios de calidad para proteger
al consumidor y garantizar que todos los alimentos sean inocuos, sanos y aptos para el
consumo humano durante su produccion, empaque, almacenamiento, transporte,

distribucion, proceso, preparacion y su consumo.

5.2. Fuentes adecuadas de agua potable

El agua es esencial para la vida y todas las personas deben disponer de un abastecimiento
satisfactorio (suficiente, sequro y accesible) (OMS, 2021). Al respecto, la Norma COVENIN
1431 — 82, define el agua potable como “aquella procedente directamente o no de fuentes
superficiales o profundas que cumple con o0s siguientes requisitos fisicoquimicos y

microbioldgicos adecuados” (p. 2). Para la FAO (2020), el agua de consumo humano segura,
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no ocasiona ningun riesgo significativo para la salud cuando se consume a lo largo de toda
una vida, teniendo en cuenta las vulnerabilidades diferentes que se pueden presentar en
distintas etapas de la vida, por lo que la mejora del acceso al agua de consumo humano puede
proporcionar beneficios tangibles para la salud.

La tabla 16 demuestra que el sistema de agua utilizada en la planta es de fuente segura.
Este analisis surge de la apreciacion de los consultados, quienes en conjunto determinan que
mas del 70% estan conscientes de que el suministro de agua potable a la planta es garantia
de calidad en los procesos de manufactura de alimentos balanceados para animales, sin
embargo, hay un sector de los consultados que no lo cree del todo, quizds por

desconocimiento de la calidad de este vital liquido.

Tabla 16.
Fuente de agua potable
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
El sistema de agua 15,2 57,6 24,2 3,0

utilizada en la planta es de
fuente segura

Fuente: Lovera (2025)

En este umbral, Torrealba (2013, 2023), al igual que Frazier y Westhoff (2017), declaran
que para la industria de alimentos es importante controlar la calidad del agua utilizada en los
procesos de fabricacion de unidades nutritivas, debido a que las enfermedades relacionadas
con la contaminacion del agua de consumo humano, representan una carga importante en la
salud del individuo. Esto determina que hay que ocuparse en establecer politicas de control
del agua de suministro a la planta, con intervenciones para mejorar la calidad del agua y asi
proporcionar beneficios significativos para la salud.

El Codex Alimentarius (2024), considera que en términos generales, los mayores riesgos
microbiologicos se asocian a la ingestion de agua contaminada con heces humanas o de
animales (incluidas las de las aves), quienes pueden ser fuente de agentes patdégenos, como
bacterias, virus, protozoos y helmintos, siendo entonces el acceso al agua potable
fundamental para la salud y uno de los derechos humanos basicos de politicas eficaces de

proteccion de la salud.

5.3. Uso de sistemas de proteccion del personal en las jornadas operativas.
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En este contexto, las Normas de Buenas Practicas de Fabricacion, Almacenamiento y
Transporte de Alimentos para Consumo Humano (1996), al igual que el Manual de Buenas
Practicas de Manufactura en Productos Alimenticios para Consumo Animal. (2019),
establecen condiciones minimas que debe cumplir el personal de planta para su protecciéon y
la de la manufactura de los productos. En este particular, analizando la Norma 1SO
22.000:2018, los sistemas de proteccion del personal, conocidso también como los Equipos
de Proteccion personal (EPP), son equipos, vestimentas, piezas, dispositivos 0 accesorios
usado para evitar que los trabajadores tengan contacto directo con riesgos que puedan
amenazar su seguridad o salud mientras realizan sus actividades laborales. En el caso que
atafie el estudio, evitar contaminacion alimentaria en la manufactura de alimentos

balanceados para animales.

Tabla 17.
Uso de sistemas de proteccién por el personal
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
El personal de produccion 15,2 45,5 21,2 15,2 3,0

utiliza los sistemas de
proteccion: guantes, tapa
boca, delantal, gorros, botas
de seguridad, entre otros
Fuente: Lovera (2025)

En este escenario se observa que mas del sesenta (60) por ciento considera que el personal
de produccidn utiliza los sistemas de proteccion, lo que indica que hay un propdsito viable
de evitar contaminacion del producto final, asi como del cuidado de los trabajadores ante
agentes e insumos que pudiesen ocasionar algun efecto contraproducente de salud para ellos.
Preocupa que hay otro sector del personal consultado que manifiesta neutralidad ante esta
interrogante, al igual que otros estar en desacuerdo y totalmente en desacuerdo con ello. El
investigador infiere que es la comunicacion y factores desmotivacionales que pudiesen influir
en esta apreciacion, porque al personal se le garantiza sus implementos desechables y no
desechables de proteccion.

De todas formas, es importante para la organizacion adoptar con responsabilidad la
politica de dotacion de EPP, que consiste en elementos como guantes, gafas, gorros o

tapabocas, para cumplir, primero que todo, con la proteccion a los trabajadores, y segundo,
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porque garantizaria la inocuidad de los alimentos, que muchas veces se ven contaminados
por mala manipulacion. Estos implementos no solo cumplen la funcién de proteger a los
trabajadores, sino también evitan la transferencia de gérmenes patdgenos de los trabajadores

a los alimentos.
DIMENSION 6. Aplicacion del sistema HACCP

Segun el Manual de andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, 2016), al
igual que para la Norma ISO 22.000:2018, las Enfermedades transmitidas por Alimentos
(ETA), son sindromes o patologias causadas por la ingestion de alimentos o aguas
contaminados con agentes etiol6gicos, en cantidades tales que afectan la salud del
consumidor a nivel individual (caso) o grupal (brote). Cabe mencionar que en esta
clasificacion no esta comprendida la alergia alimentaria.

Ante estas circunstancias, en 1960, la Administracién Nacional de la Aeronautica y del
Espacio (NASA), la compafiia Pillsbury y la armada de los Estados Unidos, crearon este
sistema ante la necesidad de producir alimentos inocuos para los astronautas. La idea era
generar alimentos libres de peligros que pudieran causar enfermedades o dafio a la
tripulacidon, convirtiéndose en una herramienta para reducir, eliminar o controlar los peligros
a niveles aceptables en los alimentos.

Una vez adoptado como sistema Gtil para la inocuidad de los alimentos para la poblacion,
inicialmente fue concebido como un programa de tipo voluntario; sin embargo, al demostrar
las bondades de su utilizacion, en la década de los setentas, la Oficina de Alimentos y
Medicamentos (FDA), de Estados Unidos, establecié su obligatoriedad para la prevencion
del peligro de la toxina de Clostridium botulinum en conservas con baja acidez.

De alli su importancia para la industria de los alimentos, sin embargo, Arispe y Tapia
(2007), en Torrealba (2013; 2023), menos del 20% de las empresas del ramo alimentos la
implementan como politica de gestion de calidad. Desde este fractal, la presente dimension
involucra tres indicadores fundamentales, entre los que se citan: conocimiento del sistema
HACCP y su aplicacion en la planta, el registro de los datos operativos de los puntos criticos

de control, y la actualizacidén en normativa nacional e internacional.
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6.1. Conocimiento del sistema HACCP y su aplicacion en la planta

El HACCP es un sistema de gestién de inocuidad alimentaria en el que se evalGan
materias primas, productos en procesos y productos terminados, extendiéndose hasta la
distribucion y consumo final. Es un sistema validado que proporciona confianza en que se
estd gestionando adecuadamente la seguridad de los alimentos. Permitird mantenerla como
la méxima prioridad y planificar el que hacer para evitar los problemas en vez de esperar a

que ocurran para controlarlos.

Tabla 18.
Conocimiento del sistema HACCP y su aplicacion
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
El talento humano de la 6,1 36,4 36,4 21,2

empresa tiene conocimiento
del sistema HACCP

Fuente: Lovera (2025)

Al revisar la estadistica de la tabla 18, los consultados dudan de la existencia y
conocimiento de un sistema HACCP, como método eficaz que permite que las autoridades
sanitarias desarrollen una labor eficaz en sus actividades de control, sobre todo modificando
el procedimiento de inspeccion puntual que puede conducir a grandes errores y
transformandolo en la calificacion de lineas completas en las que se observan paso a paso las
diferentes actividades que se desarrollan en cada etapa de proceso y dan seguridad para dictar
el veredicto final, en una forma racional.

Esta informacion ratifica lo especificado por Tapia (ob. cit.), en la que se concluye que
se puede mantener la posibilidad de que esta debilidad permanezca en la industria de
alimentos, lo que trae como consecuencia que no se lleve un seguimiento serio y rigido sobre
los puntos que hay que controlar en las lineas de produccion. Refiere Torrealba (ob. cit.), que
en la industria de alimentos balanceados para animales es delicada la situacion, por el hecho
de que se involucran cereales como materias primas, en las que la incidencias de aflatoxinas

es vinculante en los brotes de enfermedades e intoxicaciones.

6.2. Registro de los datos operativos de los puntos criticos de control
Tal como se especificd en el indicador anterior, el HACCP ha sido un sistema de gestion
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de calidad muy poco utilizado en las industrias de alimentos nacionales. Muchas de ellas
Ilevan sus registros estadisticos e inclusive establecen estrategias de seguimiento y control
de los procesos operativos, mediante el monitoreo de los datos, para asi incursionar en
politicas de aseguramiento de calidad, a fin de dar respuestas oportunas en determinadas

anomalias presentadas en la cadena productiva.

Tabla 19.
Registro de los datos operativos de los puntos criticos de control
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
La empresa trabaja con 6,1 45,5 36,4 12,1

control estadistico del
proceso de manufactura para
monitorear el sistema de
gestion de calidad e
identificar los puntos criticos
de control

Fuente: Lovera (2025)

Al revisar la alternativa consultada, se tiene que la empresa en si aplica parcialmente
control estadistico de proceso de manufactura; sin embargo, hay deficiencias en su
implementacién continua dentro de los procesos operativos. La empresa evalla a través de
supervisiones fisicas y quimicas el proceso como tal, pero desde el &mbito microbioldgico
no se ejecuta procedimiento de determinacion de patégenos, mas se solicitan servicios
foraneos para tener una idea de la aptitud de gérmenes. Desde este particular, esta Séenz,
Camacho y Mendoza (2019), detallan que esta claramente establecido que la validacion y
mantenimiento de los procesos productivos, son parametros de necesaria consideracion en la
implantacion del sistema HACCP, puesto que su importancia no sélo recae en identificar
riesgos y los puntos de control, asi como sus medidas regulatorias, sino también, en saber

mantener el proceso controlado para que cumpla con la inocuidad del producto.

6.3. Actualizacion en normativa nacional e internacional

En toda industria de alimentos, la actualizacion en el dominio de las normas nacionales e
internacionales, que en términos de jerarquia serian: Comité Venezolano de Normas
Industriales (COVENIN), en el ambito Venezuela y la Organizacion Internacional de

Estandarizacion (1SO), caso internacional, es fundamental para una aplicacion eficiente de
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las mismas en los sistemas de gestion de calidad de las materias primas, productos en proceso
y productos terminados. las empresas alimenticias el control de calidad es un aspecto

fundamental puesto que sus productos estan relacionados con la salud de los consumidores.

Tabla 20.
Actualizacién de la normativa nacional e internacional
ALTERNATIVA TDA DA N ED TED
La empresa se actualiza 12,1 30,3 48,5 9,1

permanentemente en el
conocimiento de las normas
nacionales e internacionales
de manufactura de alimentos

Fuente: Lovera (2025)

En este parametro, hay diversidad de criterio entre los encuestados, quienes en su mayoria
consideran que en la empresa no se percibe como tal un proceso de actualizaciéon en el
dominio de las normas, tanto nacionales como internacionales. Al hacer esta analogia con el
segundoitems, en el que se busca diagnosticar el cumplimiento de las materias primas y
productos terminados con las exigencias de las normativas vigentes, en el que mas del
ochenta (80) por ciento considera que si se efectGan, da a entender que es un proceso
conductista en el que se hace por manuales o estandares ya certificados desde una data no tan
reciente. De alli que la empresa no se haya ocupado de fomentar el sistema HACCP, quizas
por considerar que con el sistema de gestion de calidad que asumen es suficiente para un
adecuado control estadistico del proceso en toda su cadena.

En conclusion’, la inocuidad en alimentos es una practica que se estd llevando con
debilidades en el proceso de elaboracién de balanceados en esta empresa, en la que la
aplicacion de buenas practicas de manufactura en toda la cadena operativa, no se ha
internalizado con fundamento metodoldgico, sino con parametros gnoseoldgicos, es decir,
por experiencias historicas dentro del compendio cientifico de la produccién de alimentos de
esta naturaleza, en la que no hay seguimiento alguno de los puntos criticos de control. La
intencion, segin ISO 22.000:2018, es buscar los riesgos o aquello que pueda afectar la
seguridad de los alimentos, instaurar mecanismos de control destinados a garantizar la

seguridad del producto y su inocuidad para el consumidor, reducir el riesgo de enfermedades
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transmitidas por los alimentos y, facilitar el proceso de globalizacion de la economia y la

apertura de nuevos mercados.
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CAPITULOV

PROPUESTA

V.I. Titulo: Gestion del conocimiento en la inocuidad de alimentos en la calidad de la
manufactura de productos balanceados para animales de la empresa AGROINSUMOS
LARA, C.A.

V.2. Presentacion y estructuracion de la propuesta

El presente plan de gestion del conocimiento en la inocuidad de alimentos en la obtencion
de unidades nutritivas para animales, se cimenta en el fundamento de los sistemas de calidad
de procesos y productos y en la garantia de la seguridad y soberania alimentaria estipulados
en la Norma ISO 22.000:2018, al igual que en Pedraza y Cérdoba (2020), Torrealba (2013)
y Torrealba (2023). Este grupo de autores invitan al dominio asertivo de los ejes funcionales
de la inocuidad de alimentos para el éxito en su implementacion dentro de las unidades
operativas de la empresa, con marcas que puedan ser presentadas al mercado, que cumplan
con los estandares exigidos en el Codex Alimentarius y en las normas nacionales e
internacionales.

Estos nacleos benefactores, garantes del estado del arte en los planes de gestion de la
inocuidad de alimentos dentro de las organizaciones manufactureras de unidades nutritivas,
deben conocerse a profundidad para asegurar su eficiencia en la aplicacion dentro de las
unidades operativas de la empresa. Estos nucleos que conforman la propuesta se dirige a la
formacion del talento humano en:

1). Aplicacion de buenas practicas de manufactura.

2). Programas operativos de estandarizacion sanitaria.

3). Integracion del sistema HACCP.

4). Aplicacion de sistemas de aseguramiento de la calidad.

5). Liderazgo gerencial en la aplicacion de los sistemas de inocuidad alimentaria.

Para la ejecucion del plan de formacion en inocuidad de alimentos, se estructuraron
talleres de capacitacion al personal, dirigido a gerentes, administrativos y operadores de
planta, con el propdsito de fortalecer el dominio en la perspectiva de integracion de saberes

y habilidades en el proceso de manufactura de los productos balanceados. Estas actividades
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se llevaron a cabo en el salon de reuniones de la planta en fechas establecidas previamente
entre los meses de enero y febrero del presente afio, coordinadas entre el departamento de
produccion y el departamento de talento humano. Las fechas acordadas se distribuyeron en
una jornada por semana, con periodos de maximo ocho (8) horas por cada una de ellas,

incluidos los recesos respectivos.

Tabla 21.

Estructuracion del plan de formacion en inocuidad de alimentos

Titulo del taller Actividad de ejecucion Tiempo Responsable
(hrs)
Semana 1: Disertacion sobre:
Aplicacion de buenas . Reglas de oro de la inocuidad 3 Departamento de
prdcticas de de alimentos. produccion
manufactura (BPM) . Normas nacionales e 2
internacionales de la inocuidad
de alimentos. 3
. Patogenos en alimentos.
Semana 2: Disertacion sobre:
Programas operativos
de estandarizacion . Programas de control de 2 Departamento de
sanitaria (POES) macro y microorganismos en produccion

las plantas de alimentos.
Departamento de

. Importancia de la aplicacion 2 seguridad industrial
de programas de saneamiento
en plantas industriales.

Programa de limpieza:

. Demostracion en planta de la 4
aplicacion de un saneamiento
eficiente en la cadena de
produccion.
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Tabla 21 (Continuacién)

Titulo del taller

Actividad de ejecucion

Tiempo
(hrs)

Responsable

Semana 3:
Integracion del sistema

HACCP

Disertacion sobre:

. Sistema de Analisis de
Riesgo y Puntos Criticos de
Control en la Industria de
Alimentos

. Discusion grupal del sistema
HACCP

Ejercicio tedrico — practico:

. Identificacion en planta de
puntos criticos de control en la
manufactura de alimentos
balanceados para animales.

Departamento de
calidad

Departamento de
produccion

Semana 4:

Aplicacion de sistemas
de aseguramiento de la
calidad

Disertacion sobre:

. Sistemas de aseguramiento
de calidad en la industria de
alimentos.

. Normas que rigen la calidad
en la manufactura de alimentos
balanceados para animales.

. Estandares de calidad de
procesos y productos.

. Registros de valores en las
variables dependientes e
independientes en el proceso
de manufactura de alimentos
balanceados para animales.

Departamento de
calidad

Departamentos de
produccion y
calidad

Semana 5:

Liderazgo gerencial en
la aplicacion de los
sistemas de inocuidad
alimentaria

Disertacion grupal sobre:

. Liderazgo relacional y
transformacional.

. Trabajo en equipo.

Departamento de
talento humano

Fuente: Lovera (2025)
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Una vez cumplidas las actividades, se procedi6 a constatar, en el tiempo, el mejoramiento
de gestion del sistema de inocuidad de alimentos en la empresa objeto de estudio,
fundamentado en lo previsto por Monge (2020), al igual que Reynolds y Dolasinski (2019),
quienes involucran un plan de seguimiento corporativo para verificar la incidencia de las
estrategias de aplicacion de buenas practicas de manufactura en la industria procesadora de
este tipo de productos en la calidad de gestion.

V.3. Justificacion de la Propuesta

La concepcion sociedad del conocimiento, de acuerdo a Drucker (1994), en Torrealba
(2023), demanda bases historicas, socioantropoldgicas, sociologicas y culturales de la
capacidad del ser como ente pensante para propiciar un intercambio dialégico con el contexto
involucrado en la conformacion de cimientos solidos, en la posibilidad de fortalecer saberes
como estadio del aprendizaje. En este fractal, el proceso gerencial de gestion de sistemas de
calidad, inherentes a la inocuidad de alimentos, se basa en diversos y complejos procesos
praxeologicos y axioldgicos, que inducen a propoésitos de estabilidad y seguridad en los
productos fabricados, para que la visién mental que pueda tener de los sistemas de calidad,
una vez conocidos y comprendidos, sea compartida por la empresa manufacturera, en el seno
de su capital humano.

Es asi entonces como la propuesta de gestion del conocimiento en la inocuidad de
alimentos, se inserta en la necesidad, como disciplina, de correlacionar factores fisicos,
quimicos y biol6gicos, esenciales para garantizar la calidad, orientada a la integridad de la
salud publica de consumidores y usuarios de los productos que alli se generan, debe
convertirse en un pilar epistemologico fundamental en toda organizacion que esté
involucrada en la fabricacion, manipulacion, almacenamiento, despacho y trazabilidad de
cada uno de ellos, para que de esta manera se puedan mantener estables en el mayor tiempo
posible, bajo determinados criterios de conservacion, en funcion a evitar proliferacion de
metabolitos que pudiesen generar enfermedades e intoxicaciones en los huéspedes que estén
expuestos a su ingesta.

Desde esta perspectiva, la Ley de Organica del Sistema Venezolano para la Calidad del
2002, en su primer articulo determina que es necesario establecer los mecanismos necesarios

que permitan garantizar los derechos de las personas a disponer de bienes y servicios de
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calidad. Igualmente, la Ley Orgénica de Seguridad y Soberania Alimentaria, decretada en el
2008, en su articulo 63, como disposicion general, determina que para que un alimento sea
considerado inocuo y de calidad, debe cumplir con los parametros fisico — quimicos y
microbiologicos, establecidos en las normas y lineamientos que dicten efecto.

Del mismo modo, en el articulo 66 establece que toda persona que realice actividades
relacionadas con los alimentos o la alimentacion, tiene la responsabilidad de garantizar la
calidad e inocuidad de los alimentos en cada una de las fases de la cadena agroalimentaria en
la cual interviene. Por lo visto entonces, es esencial que la industria procesadora de alimentos
balanceados para animales: Agroinsumos Lara, C.A, adopte una filosofia de gestion de
calidad que apunte hacia la obtencion de productos que no representen riesgos de salud para
el mercado de la alimentacion de rumiantes, capaces de fomentar desarrollo agropecuario
gue impulse la soberania proteica del pais.

Actualmente, la empresa Agroinsumos Lara, C.A, presenta deficiencias en la aplicacion
de estrategias de gestion del sistema de inocuidad de alimentos, por lo que necesita incorporar
este proceso dentro de las etapas de produccion, con el propdsito de fomentar seguridad en
las marcas que se expenden en el cliente. Para ello se requiere un proceso de formacion del
capital humano, a fin de impulsar el dominio de los lineamientos relativos a la garantia de
productos aptos desde el &mbito fisico, quimico y bioldgico, capaz de propiciar calidad en lo
ofertado en los mercados de alimentacion animal, sin riesgo alguno de brote de intoxicacion

o enfermedad por su ingesta.

V.4. Fundamentacion tedrica de la propuesta
La propuesta adscrita a la gestion del conocimiento en la inocuidad de alimentos, se apoya
en las teorias de la cognicuidad y de la heuristica compleja en la inocuidad de alimentos,

establecidas por Torrealba (2013) y Torrealba (2023), respectivamente.
La primera de ella hace referencia a lo siguiente:

La inocuidad alimentaria es un sistema complejo en el que coexisten areas
cientificas referenciales de calidad y seguridad, que requieren un dominio basico
por los gerentes lideres de estas unidades de produccion, de forma tal que
administre su aplicacion en toda la cadena del proceso de manufactura o
fabricacion, en funcién de garantizar salubridad en el comensal. En esencia, toda
persona que gerencie estas unidades debe estar capacitado para ejercer funciones
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administrativas orientadas a la inocuidad alimentaria y su proyeccion cognitiva
al talento humano, como ente socializador del conocimiento (p. 252).

La expresion de esta teoria de cognicuidad interpreta la esencia de que el proceso
cognitivo del ser humano debe mejorar continuamente bajo elementos propios del liderazgo
y la gestion del conocimiento en todo lo que gira de lo técito a lo explicito y asi reconstruir
sus procesos cognitivos de aprendizaje o ya aprendidos. La gestion del conocimiento en el
talento humano debe avanzar del conocimiento tacito al conocimiento explicito, orientdndose
hacia la socializacion del conocimiento en la inocuidad alimentaria.

La siguiente teoria, denominada heuristica compleja de la inocuidad de alimentos, se
refiere a la capacidad de los actores sociales en la conformacion de saberes para el liderazgo
gerencial en la consolidacién de estrategias de gestion de calidad para la eficiencia en la
operatividad de la manufactura de unidades nutritivas de desarrollo animal. La misma
especifica:

La inocuidad alimentaria, por representar un sistema heuristico complejo
multidisciplinario, orientado a satisfacer necesidades de aptitud fisica, quimicay
bioldgica en la seguridad alimenticia de la sociedad, requiere que los
responsables de administrar los procesos de manufactura, tengan fortalezas
epistémicas, ontoldgicas, praxeoldgicas, axiolégicas y metodoldgicas, con
dominio explicito inter y trans-subjetivo de sus componentes, siendo
fundamental el estado del arte de los docentes en los procesos de ensefianza —
aprendizaje del profesional a egresar en el area de ciencia y tecnologia de
alimentos, que en conjunto con la gerencia académica se dinamice la teleologia
de este sistema de gestion de calidad (p. 149).

La contextualidad discursiva de esta metateoria se fundamenta en la holopraxis de ser un
sistema abierto complejo multidisciplinario, en el que convergen significantes y significados,
que heuristica y conceptualmente actan como referentes intelectuales, bajo la hermeneusis
rizomatica que la vinculan con la ontologia de la gestion del conocimiento en la inocuidad
alimentaria dentro de las organizaciones de produccion de alimentos, pensando siempre en

la seguridad poblacional por su ingesta.
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Ambas teorias confluyen en que la esencia de la inocuidad de alimentos se fortalece en el
proceso cognitivo que el talento humano internaliza dentro de su avance epistémico en los
sistemas de sistema de gestion de calidad, que debe impulsar el estado del arte del capital
humano de la organizacion, para que en funcion al liderazgo y la gestion del conocimiento,
puedan los responsables de la manufactura de alimentos balanceados para animales de la
empresa, innovar en el aseguramiento de los procesos de seguridad e inocuidad en la

obtencion de unidades a las cuales esta destinada la corporacion.

V.S. Sistematizacion analitica de la propuesta

El eje de la propuesta se fundament6 en la ejecucion de actividades de formacion del
talento humano inherente a la produccion de alimentos balanceados, en el que se invitaron a
expertos en el area agroindustrial, para la disertacion tedrica y accion practica en el ambito
de la inocuidad de alimentos. Se desarrollaron cinco actividades fundamentales.
1). Aplicacién de buenas practicas de manufactura: Tomando como base a Ballesteros
(2021) y al Manual de Buenas Practicas de Manufactura en Productos Alimenticios para
Consumo Animal. (2019), la empresa debe consolidar esfuerzos en fortalecer al aptitud de
los productos obtenidos en sus lineas de produccion, en el que se inserten politicas de manejo
adecuado de los procesos operativos, bajo criterios sélidos de las cinco claves de la
inocuidad, siendo ellas:
. Uso seguro de agua potable y materias primas: Deben ser de fuentes seguras y separadas
adecuadamente para evitar contaminaciones cruzadas. El agua debe estar libre de agentes
contaminantes y pat6genos.
. Implementacion de temperaturas de coccion adecuadas: Cocinar muy bien los alimentos,
sin deterioro de las caracteristicas organolépticas de los mismos.
. Almacenar eficientemente las materias primas y los productos terminados.
. Mantener la limpieza y el orden dentro de las lineas de produccion.

. Respetar las normativas nacionales e internacionales de calidad de los alimentos.

2). Programas operativos de estandarizacién sanitaria: Esta vertiente de la propuesta se
fundamenta en lo estipulado por Acero (2022), al igual que en lo establecido por Dualde y
otros (2019). Estos autores plantean orientaciones a la correcta aplicacion de insumos en el

saneamiento de la industria de alimentos, sin riesgo de residuos que afecten la calidad del
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producto, asi como también, sin que afecte a los equipos e instrumentos utilizados en la
manufactura de ellos. A partir de las consideraciones del experto que facilité el taller tedrico
— practico en la empresa, se modificaron los procesos de higiene en sus componentes, en
funcién a una reduccion masiva de los agentes patdgenos y deteriorativos que inciden

frecuentemente en la produccion.

3). Integracion del sistema HACCP: Adoptando lo planteado por Torrealba (2019); Séez y
otros (2019), se hizo una evaluacion de los puntos criticos de control de la manufactura de
alimentos balanceados para animales en la planta, con la mirada puesta en el control de
procesos y el mejoramiento continuo de ellos. Se implementd un taller en el que se buscd
identificar cada uno de los ejes criticos en este proceso, con el propdsito de abordarlos
adecuadamente, para minimizar sus efectos colaterales en la manufactura de estas unidades
de consumo animal.

4). Aplicacion de sistemas de aseguramiento de la calidad: reflexionando sobre lo
estipulado por el Codex Alimentarius (2024), la ISO 9001:2015 y la ISO 22.000:2018, el
aseguramiento de la calidad se establece como un proceso de verificacion de la operatividad
de la planta, en funcion a la manufactura de sus unidades de alimentos para animales, que
deben cumplir con una serie de prerrequisitos, en las que se involucra la satisfaccion del
cliente en el tiempo estipulado. Ante este escenario, la induccion estuvo dirigida a la
axiologia de la calidad, en el que los responsables de la misma deben asumirla como un
cimiento en la seguridad del mercado al que se ofertan las marcas de la organizacion.

5). Liderazgo gerencial en la aplicacion de los sistemas de inocuidad alimentaria: El
liderazgo, de acuerdo a Gémez y Martinez (2016), en Torrealba (2023), representa una
concepcién que implica el desarrollo de una vision bien definida e impartida a los demas,
para mantener una misma direccion en la consecucion de objetivos. Significa que es una
cualidad en la que todos avanzarian simultaneamente hacia una meta en comun, donde exista
un claro sentido de pertenencia, que inspire y motive a la persecucion de ideales e inclusion
en nuevos mercados para garantizar grandes oportunidades y, por ende, el crecimiento de los
paises en vias de desarrollo.

En este mismo contexto, es importante reconocer al liderazgo como una influencia
interpersonal ejercida en determinada situacion, para la consecucion de uno o mas objetivos
especificos, mediante el proceso de la comunicacion humana, lo que indica que la gerencia
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debe fomentar politicas de interrelacion del personal, en funcion a la inocuidad de alimentos
en la planta, logrando incentivarlos para que con entusiasmo se logren los objetivos y metas,

en funcion de la mision y vision de la organizacion.

V.6. Evaluacion de la propuesta

Al plantearse la puesta en practica de la propuesta de gestion del conocimiento en la
inocuidad de alimentos, se oficializ6 un espacio de seguimiento del proceso de manufactura
de alimentos en la planta, en la que se valoraron aspectos como: reduccion de desperdicios,
mejoras en la eficiencia de los procesos, cumplimiento con los estandares de calidad,
identificacion de los puntos criticos de control, participacion del talento humano en la toma
de decisiones gerenciales, y por ultimo, fortalecimiento de los programas de saneamiento e

higiene de la planta.

Tabla 22.
Aceptacion de la propuesta de inocuidad de alimentos, planta Agroinsumos Lara, C.A.
N° Categorias
Instrumento I(tj(frln Muy Bueno Bueno Regular Malo Muy Malo

Frec. % Frec. % Frec. % Frec. % Frec. %

Claridad del plan 1 20 100
Componentes del 2 18 90 2 10

plan
Beneficios de su 3 20 100
aplicacion
Posibilidades de 4 20 100
aplicacion
Integracion del
personal 5 20 100
Promedio Porcentual 98%

Fuente: Adaptado de Borges y otros (2023)

En la tabla 22 se puede denotar que en términos de promedio porcentual, la propuesta
tiene un alto rango de significancia, con una aceptacion del 98% entre los consultados, que
fueron 20 trabajadores, que fueron entrevistados entre los 56 anteriores, y que estan muy
vinculados con la produccion de alimentos balanceados en la planta. En la misma se observa
que tiene claridad en su contenido y en sus componentes, mas cuando se apoya de dos teorias

emergentes relativas a la inocuidad, desarrolladas por Torrealba, en el 2013 y 2023. Ademas
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de ello es viable su aplicacion, por no demandar muchos gastos econdmicos, generando
multiples beneficios a los procesos productivos, y propiciando el trabajo en equipo como
compromiso organizacional.

De acuerdo a los registros estadisticos del primer trimestre del afio 2025, los desperdicios
se redujeron en mas de un 55%, auspiciado a estrategias de control de temperaturas en el
almacenamiento de materias primas y productos terminados, al igual que en la consolidacion
de los estandares operativos de las lineas. Igualmente, se establecieron acuerdos con
proveedores seguros, cuyas entregas de insumos se lograron mejorar en tiempo y calidad.

En funcién al cumplimiento con los estandares de calidad, se impulsé la filosofia de la
atencion en la fuente de los problemas suscitados en produccion, en el que se adoptdé como
principio, la atencidn en el sitio y tiempo del suceso, sin esperar criterios de departamento
alguno. Para lograr este efecto, se procedi6 a desarrollar habilidades técnicas y cognitivas de
los operadores de equipos y maquinarias en la planta, para que ellos puedan tomar decisiones
asertivas de control en las operaciones a las que son responsables. Por otra parte, esta
estrategia de calidad en la fuente, indujo al personal a involucrarse en la toma de decisiones
en la operatividad de las lineas de produccion.

En este mismo orden de ideas, se mejoraron los procedimientos de higiene y saneamiento
de la planta en general, con el disefio de manuales de limpieza y la adopcion de formatos de
control de desechos y manejo adecuado de residuos en las zonas constitutivas de los
departamentos existentes en la organizacion. Se mejord la dotacion de implementos al
personal para la higiene de la planta, al igual que los implementos de seguridad laboral del
capital humano responsable del area de mantenimiento de la organizacion.

Finalmente, se hizo un razonamiento estructural de lo concerniente al andlisis de peligros
y puntos criticos de control, para que, de manera holistica, se puedan visualizar los focos que
representan un riesgo en toda la cadena de produccion de alimentos balanceados para
animales en la empresa. Se logro la identificacion y registro de cada uno de los ejes del

proceso que requiere mayor atencion, sin embargo, no se ha puesto en practica como tal.
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CONCLUSIONES

La industria de alimentos balanceados para animales, debe garantizar que sus productos
sean aptos para su consumo, sin detonar eventos de brotes de intoxicaciones y/o
enfermedades por su incorporacion en la nutricion de cada uno de estos seres vivos. Es asi
como, al diagnosticar el nivel de conocimiento que tiene la empresa Agroinsumos Lara, C.A,
de lo que representa la inocuidad de alimentos, se denota que hay debilidades marcadas en
este umbral epistémico, lo que induce a reflexionar que como politica de calidad, no se
manifiesta como potencialidad, siendo necesario adoptar estrategias pragmaticas de
incorporacion en sus lineas de capital intelectual.

La causa principal de que este fendmeno suceda en la planta estudiada, es que carece de
programas de formacion permanente, en lo que a inocuidad de alimentos se refiere, creyendo
la gerencia que se aplica, por el hecho de cumplir con normativas operativas y que los
productos se mantengan en los estandares de control de calidad exigidos por la norma
COVENIN. Coincide este parametro con lo estipulado por Torrealba (2023), Monge (2020)
y Ariza (2018), quienes estiman que muchas de las empresas de alimentos desconocen las
politicas de inocuidad de alimentos, por lo que su nivel de aplicacién de sus contornos
dimensionales, es escaso.

Aun asi, al aplicarse la propuesta de la inocuidad de alimentos como sistema de gestion
de calidad, se avanzé significativamente en el mejoramiento continuo de la capacidad
operativa y de higiene de la planta, en el que se redujeron tiempos ejecutantes, se afianzo6 en
la eficiencia de la obtencion de unidades nutritivas para animales con menor gasto, al igual
que se identificaron puntos criticos de control del proceso, lo que indujo a una reduccion de

los desperdicios por manufactura de las marcas ofertadas por la empresa al mercado.

85



RECOMENDACIONES

. Implementar el sistema integral de inocuidad de alimentos en la planta de forma
permanente, en el que se integren equipos multidisciplinarios de accion en la operatividad de

la misma.

. Desarrollar programas de andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP), con el
firme proposito de identificar y verificar la aplicacion de buenas practicas de manufactura en

la produccion de alimentos seguros.

. Fortalecer las politicas de capacitacion del talento humano en la inocuidad de alimentos.
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Universidad Nacional Experimental

de los Llanos Occidentales Vicerrectorado de Infraestructura
“EZEQUIEL ZAMORA” y Procesos Industriales
ll_ Coordinacion de Estudios Avanzados

Ilh Maestria en Administracion Mencién
| Gerencia General

La Universidad que siembra

<

Muy respetuosamente me dirijo a usted, e la oportunidad de solicitarle la colaboracion en
responder el siguiente cuestionario, para asi obtener los datos requeridos a la investigacion
titulada: LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS COMO GESTION DE CALIDAD EN LA
MANUFACTURA DE PRODUCTOS BALANCEADOS PARA ANIMALES,
EMPRESA AGROINSUMOS LARA, C.A, como requisito parcial para optar al grado
académico de Magister Scientiaurum en Administracion Mencién Gerencia General.

El objetivo de la investigacion es: Proponer la inocuidad de alimentos como gestion de
calidad en la manufactura de productos balanceados para animales, empresa Agroinsumos
Lara, C.A.

Para la respuesta de cada interrogante debe seleccionar una de las alternativas, segln lo
considere, siendo ellas: TDA (totalmente de acuerdo, DA (de acuerdo), N (neutro), ED (en

desacuerdo, TED (totalmente en desacuerdo).

De antemano agradezco la atencion en la investigacion.
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NO

ITEM

ALTERNATIVAS

TDA

DA

ED

TED

En la empresa se hacen determinaciones fisicas de las materias
primas y los productos terminados

Las materias primas y productos terminados cumplen con las
exigencias de las normativas vigentes

La empresa ejecuta operaciones de limpieza de materias
primas y productos terminados en funcion a la eliminacion de
residuos y materias indeseables

El personal operativo de la empresa tiene conocimientos en el
manejo de residuos en el proceso de manufactura

Los procesos de limpieza en el proceso de manufactura
responde a estandarizaciones sanitarias

Los aditivos incorporados al proceso de manufactura de los
productos ofertados por la empresa son de procedencia segura
y cumplen con los estandares de calidad.

Los aditivos incorporados al proceso de manufactura son
aplicados a las concentraciones adecuadas a la normativa en la
produccion de los alimentos balanceados por animales

La empresa implementa un proceso adecuado de control de
plagas, insectos y roedores

La empresa tiene mecanismos de seguimiento de
microorganismos tanto en las materias primas como en los
productos terminados

10

La empresa dispone de manuales de limpieza por areas de
servicio

11

Se tiene como politica la programacion adecuada de
saneamiento de la planta como mantenimiento preventivo en la
cadena productiva
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12

La empresa establece acuerdos con proveedores para la
adquisicién de materias primas de fuente segura

13

El sistema de agua utilizada en la planta es de fuente segura

14

El personal de produccion utiliza los sistemas de proteccion:
guantes, tapa boca, delantal, gorros, botas de seguridad, entre
otros

15

El talento humano de la empresa tiene conocimiento del
sistema HACCP

16

La empresa trabaja con control estadistico del proceso de
manufactura para monitorear el sistema de gestion de calidad e
identificar los puntos criticos de control

17

La empresa se actualiza permanentemente en el conocimiento
de las normas nacionales e internacionales de manufactura de
alimentos

96




ANEXO 2

VALIDADORES DEL INSTRUMENTO

97



VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

EXPERTO 1
items Pertinencia Claridad Coherencia Observaciones
Aceptable No Aceptable No Aceptable No
Aceptable Aceptable Aceptable
1 X X X
2 X X X
3 X X X
4 X X X
5 X X X
6 X X X
7 X X X
8 X X X
9 X X X
10 X X X
11 X X X
12 X X X
13 X X X
14 X X X
15 X X X
16 X X X
17 X X X

Nombres y Apellidos: MSc. Antonio Tirado C.I.12.368.356
Cargo que desempefia: Docente UNELLEZ - VIPI

Profesion: Ing. Agroindustrial; MSc. Gerencia y Planificacion Institucional

Cot—

Firma:
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VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

EXPERTO 2
items Pertinencia Claridad Coherencia Observaciones
Aceptable No Aceptable No Aceptable No
Aceptable Aceptable Aceptable
1 X X X
2 X X X
3 X X X
4 X X X
5 X X X
6 X X X
7 X X X
8 X X X
9 X X X
10 X X X
11 X X X
12 X X X
13 X X X
14 X X X
15 X X X
16 X X X
17 X X X

Nombres y Apellidos: Dr. Jordy Gamez Villazana C.I. 14.521.492
Cargo que desempefia: Docente UNELLEZ - VIPI

Profesion: Ing. Agroindustrial; MSc. Ing. Agroindustrial; Dr en Ing. Agroindustrial

99




VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

EXPERTO 3
Items Pertinencia Claridad Coherencia Observaciones
Aceptable No Aceptable No Aceptable No
Aceptable Aceptable Aceptable
1 X X X
2 X X X
3 X X X
4 X X X
5 X X X
6 X X X
7 X X X
8 X X X
9 X X X
10 X X X
11 X X X
12 X X X
13 X X X
14 X X X
15 X X X
16 X X X
17 X X X

Nombres y Apellidos: Dra. Claudia Rodriguez C.I. 9.828.049
Cargo que desempefia: Docente UNELLEZ - VIPI
Profesion: Lcda. Rel. Ind.; MSc. en Educacion; Dra. en Gerencia; Dra. en Ambiente y Desarrollo.

Firma:
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